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RESUMEN

Desde la antigiiedad se practicaba las diferentes técnicas de conservacion de
manera empirica, comenzando desde los primitivos, pasando por los egipcios,
persas y griegos que utilizaron métodos para la conservacion como la sal, el aire y el
hielo. También liquidos como el aceite y el vinagre, a medida que la pasaba el
tiempo fueron mejorando su técnica y en el siglo XV utilizaron el adobo, en el siglo
XVIII emplearon el borax, en el siglo XIX utilizaron sulfitos y la pasterizacion, y en el
siglo XX se aplico la congelacion, la irradiacion, la liofilizacion, etc.

En la actualidad se considera como principales fuentes de alimentos los seriales,
legumbres, hortalizas, frutas, leche y carnes, etc. Estas sufren alteraciones ya sea
fisica, quimica o microbiolégica, a su vez tienden a sufrir dafios mecanicos,
sequedad, oxidaciones, descomposicion proteica, fermentacién de glucidos,
enranciamiento de lipidos y presencia de microorganismos como bacterias, hongos y
levaduras. Existen microorganismos resistentes a diferentes temperaturas como las
psicrofilos, mesofilos, termdfilos y las hipertermdfilos.

Esta tecnologia de obstaculos o tecnologia de barreras y métodos combinados
reducen e inhiben el desarrollo de microorganismos con el objetivo de mantener la
calidad, la seguridad, y la durabilidad del producto. Mediante la combinacion de
elementos nos brinda un ambiente de estrés, esto asegura la calidad del alimento.

A través de la homeostasis el alimento mantiene las caracteristicas internas del
medio mediante la autoregulacion.

Entre las principales barreras tenemos temperatura, acides, potencial redox,
conservantes, ondas eléctricas, atmosferas modificadas, altas presion hidrostatica,
irradiacion, etc.

Con la aplicacion de esta tecnologia se considera la obtencién de un producto de
calidad, natural, libre de microorganismos, con prolongacion de tiempo de vida util 'y

seguro para el consumidor.

Xl



I. INTRODUCCION

En estos tiempos las personas que consumen productos alimenticios, estan mas
concientizados especificamente en productos minimamente procesados, fresco y
microbiolégicamente libre de micoorganismos. La exigencia por productos
saludables y al mismo tiempo buenos hébitos alimenticios determina la calidad de
vida que pueda tener la persona. La tecnologia de obstaculos o tecnologia de
barreras y métodos combinados nos permite estudiar la conservacion de los
principales alimentos, conocer las principales alteraciones y los métodos
conservacion, procesos para mejorar la durabilidad y extender el tiempo de vida util
de un determinado producto alimenticio, de acuerdo a sus principales caracteristicas

fisicas, quimicas y microbioldgicas.

La tecnologia de obstaculos o tecnologia de barreras es una sola tecnologia ya que
cumplen la funcién de optimizar la inaccién de los microrganismos a través de
procedimientos, de tal manera que los elementos de conservacion de un

determinado alimento se denominan obstaculos o barreras.

Los métodos combinados nos permite la conservacion del alimento a través de la
combinacion de elementos que permitira un ambiente de estrés, esto asegura la
inocuidad y calidad del alimento, Nos brinda las condiciones para derrotar el
mecanismos homeostéatico de los microorganismos al mismo tiempo mantener las

propiedades nutricionales.

Esta tecnologia nos permite obtener un alimento mininamente procesado mas

organico y manteniendo sus caracteristicas nutricionales.



II. OBJETIVOS

2.1. OBJETIVO GENERAL

e Dar a conocer el estudio de la tecnologia de obstaculos, tecnologia de barreras y

meétodos combinados para la conservacion de alimento.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Dar a conocer el estudio de la tecnologia de obstaculos o tecnologia de barreras

para la conservacion de alimento.

e Dar a conocer el estudio de los métodos combinados para la conservacién de

alimento.



I1l. REVISION BIBLIOGRAFICA.

3.1. ASPECTOS GENERALES.

3.1.1. Técnicas de conservacion de productos alimenticios proceso evolutivo.

La obtencion del alimento para el consumo en tiempos remotos era muy complicado
ya que el hombre era ndmade, se dedicaba a la caza y la recoleccion, esto permitié
al hombre consumir alimentos frescos, a través del tiempo fue experimentando
técnicas para mejorar sus productos alimenticios como la coccién, el asado y el

ahumado, etc.

El termino nomadismo en el hombre originario estd relacionado a la razén de

conseguir el alimento para garantizar su existencia (NORMAN, Desrosier W, 1981).

A continuacién se muestra en la siguiente tabla los periodos y técnicas que utilizaban
los primeros hombres y que al transcurrir el tiempo fue una constante mejora, Se
considera un cimiento muy importante para evolucion y que en estos tiempos se

practica incluso, se van cada dia perfeccionando.



Tabla N° 01. Técnicas de conservacion alimenticios.

Epocas Técnicas.

Primitivas Uso de sal, hielo y aire para secar sus alimentos.

Egipcias Uso de fluidos como el aceite, vinagre y miel que
conservaba al producto por mayor tiempo.

Persas Uso de azucares en los alimentos.

Griegas proceso de grajeado en las frutas para su mejor
conservacion también en el caso de las hortalizas.

Romanas Uso y aplicacion del dioxido de azufre (SO2) en el vino.

De siglo XV Se us6 adobos para obtener una eficiente
conservacion.

De siglo XVIII Se us6 boérax para obtener una eficiente conservacion.

De siglo XIX Se aplico como preservarte el sulfito a productos
carnicos.
Se aplico pasteurizacion.
Uso y aplicacion del acido bérico, acido férmico, acido
salicilico y el &cido benzoico.

De siglo XX Se us6 la congelacibn para conservacion de los

productos alimenticios.

Uso de conservantes quimicos para los alimentos.

Uso de Irradiaciéon para la conservacion.

Uso de Liofilizaciéon para la conservacion.

Uso del proceso de Envasado aséptico para la
conservacion.

Uso de Procesos no térmicos que nos permite obtener
altas presiones y pulsaciones eléctricas.

Fuente: (BELLO GUTIERREZ, 2000)



3.1.2. Los principales productos alimentos que requiere el ser humano.

3.1.2.1. Los productos alimenticios como los cereales.

Se consume en grandes cantidades por la poblacion y es uno de los principales
contribuyentes de carbohidratos, estos cereales contienen (Aw) minimas al igual
qgue las harinas esto permite que la presencia de microorganismos sea casi hula e
inhabilita su crecimiento.

Este producto de acuerdo a su condicién, conlleva al manejo de un buen
almacenamiento que permita mantener la actividad de agua por debajo de 0.7 para
evitar la presencia de microrganismos patdgenos que causan mucho dafio.

Entre los cereales importantes mencionamos lo siguiente como: el trigo, el maiz, el

arroz y la cebada (AGUILAR MORALES, 2012).

3.1.2.2. Los productos alimenticios como las legumbres, las frutas y las
hortalizas.

Las legumbres estan considerado alimentos muy indispensables en la dieta de la
poblacién después de los cereales; para obtener el equilibrio microbiano de las
legumbres, de las frutas y de las hortalizas se deben tener en cuenta y de suma
importancia la presencia de microorganismos Fitopatégenos, que su funcion principal
es atacar las plantas en estado de fructificacion.

La presencia de estos microorganismos causa dafo en la etapa de crecimiento y
esto afecta posteriormente en el tiempo de vida util. Para el equilibrio microbiano se
debe tener en cuenta el pH de la fruta que es de 4.5 y las legumbres con un
promedio de pH entre 5.5 y 6.5, un mal uso conlleva al crecimiento de las levaduras
y a la presencia de mohos. Frecuentemente la accion de los microorganismos
patdogenos se debe por la presencia de vectores que se posan y contaminan
ocasionando dafios irreparables, en ese sentido se debe realizar acciones
correctivas en la BPM y BPH en los proceso de cosecha, transporte y

almacenamiento (AGUILAR MORALES, 2012).



3.1.2.3. El producto alimenticio como La Leche.

Este producto brinda las condiciones para el desarrollo y crecimiento de
microorganismos, teniendo un PH de 6.5 es un excelente albergue de levaduras que
se desarrollan rapidamente al igual que el moho, esto indica un proceso de deterioro
rapido. Podemos mencionar que la leche sufre muchos cambios como sabor y olor
por participacion directa de estos microorganismos (brucella, salmonella), que
emanan lipasas y esta hidroliza la grasa y son prutrefactores como el clostridium.

Un proceso apropiado para la obtencién de la leche es a través de las buenas
practicas de higiene y manipuleo que se realiza a la vaca durante la extraccion de la
leche cruda, asimismo el adecuado proceso de refrigeracion que nos permitirq
obtener un producto de calidad para el consumidor. Con el desarrollo éptimo de las
diferentes etapas y procesos obtendremos derivados de la leche de buena calidad

como queso, yogurt, mantequilla, etc (AGUILAR MORALES, 2012).

3.1.2.4. El producto alimenticio como La Carne.

La carne en buen estado es una fuente de proteina para el consumidor ya que
cuenta con condiciones proteicas libres de microorganismos patdgenos.

Para la obtencion de un producto de calidad como es la carne fresca se debe
considerar desde el buen estado del animal pasando por el rigor mortis, sacrificio
hasta el desangrado, eviscerado, descuartizado y completando el proceso con la
conservacion de la carne, teniendo en cuenta las buenas practicas de higiene y
manipuleo para garantizar un producto de calidad y en condiciones saludables para
el consumidor.

La carne en buen estado constituye un ambiente Optimo para el crecimiento y
desarrollo de microorganismos, ya que contienen medios apropiados como es la aw,
el ph y los nutrientes, como muestra podemos mencionar al enterococcus y al
clostridium que al contacto directo con la carne origina gas y entra en un proceso de

deterioro con cambios en la estructura (carne blanda) (AGUILAR MORALES, 2012).



3.1.2.5. Los productos alimenticos como La carne de ave y huevos.

Durante mucho tiempo se realiza las malas practicas de higiene y manipulacion de la
carne de ave, de tal manera el tiempo de duracion en el refrigerador a temperatura
0° C es de 15 a 20 dias aproximadamente, sin embargo realizando las buenas
practicas de higiene y manipulacion la presencia microbiana seria practicamente
nula. Ya que las bacterias que necesitan oxigeno (las psicrétrofas) no se
desarrollaran ni causaran modificaciones como olores desagradables.

El huevo es un alimento nutritivo, este contiene condiciones adecuadas dentro de él
libre de agentes contaminantes.

Un buen almacenamiento del huevo nos permite mayor durabilidad, la humedad es
un factor determinante para el desarrollo de microorganismos teniendo en cuenta
qgue la superficie es extremadamente contaminada, y esto a su vez propicia
condiciones para el desarrollo de patégenos de tal manera que se introducen por los
poros hasta alcanzar la yema que es un medio 6ptimo para ello (AGUILAR MORALES,

2012).

3.1.2.6. El alimento como el Pescado.

Durante mucho tiempo y aun en la actualidad se viene realizando la conservacion de
pescados en hielo temporalmente, para lograr una mejor conservacion es necesario
la congelacién del pescado de manera inmediata esto nos permite y garantiza
mantener el valor proteico y todas sus caracteristicas en buen estado durante un
periodo prologado, a temperatura 0°C no presenta cambios durante 7 dias, la
concentracion de microorganismos se presenta en un tiempo de 2 a 3 dias debido a
la ausencia de temperatura baja y en el dia 10 presenta caracteristicas particulares
denominados como dulzainos, se encuentra en estado de putrefaccién a los 15 dias
con presencia de sulfuro de hidrogeno, amoniaco y trimetilamina, de acuerdo al
contaminante como la pseudomonas encontrandose en el 90% de los casos (AGUILAR

MORALES, 2012).



3.1.3. Alteraciones de los alimentos.

Tabla N° 02. Factores que alteran los alimentos.

Agentes fisicos Mecanicos
Temperatura
Relente
Aridez
Viento
Luminaria

Agentes quimicos Ennegrecimiento
Enmohecimiento
Desintegracion
Efervescencia
Enranciamiento

Agentes bioldgicos Enziméticos
Parasitos
Microorganismos Bacterias
Hongos
Levaduras

Fuente: (CASP VANACLOCHA, y otros, 2003)

3.1.4. Temperaturas adecuadas para cada agente microbiano.

e Los microorganismos psicréilos, se encuentran en temperaturas de -15° C,
condiciones apropiadas para las pseudomonas.

e Los microorganismos mesdfilos, se encuentran en temperaturas de 20 -45° C,
condiciones apropiadas para el echerichia coli.

e Los microorganismos termofilos, se encuentran en temperaturas de 45 -80°C,
condiciones apropiadas para el lactobacillus.

e Los microorganismos hipertermaofilos, se encuentran a temperaturas de 80°C a

mas, condiciones apropiadas para las cianobacterias y clostridium lacticas.



3.2. PRINCIPALES TECNOLOGIAS DE ESTUDIO PARA LA CONSERVACION DE
ALIMENTOS.

3.2.1. Tecnologia de obstaculos o tecnologia barreras para la conservacion de
alimentos.

La aplicacion de esta tecnologia nos permite optimizar la inaccion de los
microorganismos a través de procedimientos, de tal manera que los elementos de
conservacion de un determinado alimento se denominan obstaculos o barreras.
Esta tecnologia permite la reduccion bacteriana e inhabilita el desarrollo, para tener
un producto organolépticamente Gptimo.

Podemos aplicar esta tecnologia, como proceso o como aditivo y encontramos
temperaturas altas y bajas, actividad de agua, acidez, potencial redox,
microorganismos competitivos, bacterias acido lacticas, conservantes como el nitrito,

sorbato y sulfito (WILEY, y otros, 1997).

Figura N° 01. Teoria de obstaculos.

N
[

PATOGENOS

Fuente: (LEISTNER, 1992)



Sin embargo los microorganismos adoptaron diferentes formas para sobresalir de
ambientes complicados, esto se denomina mecanismos homeostaticos, que
mantiene relativamente sin variacion los parametros y los diferentes procesos
fisioloégicos determinantes de los microorganismos, sabiendo que el medio que rodea

la célula sufra modificaciones o cambie (LEISTNER, y otros, 2002).

Tabla N° 03. Formas de preservacion de alimentos.

Efecto barrera Se conserva por las bajas Refrigeracion
temperaturas
Congelacién

Por utilizacion de atmosferas  Vacio
Pobres en oxigeno (02) Mezcla de gases inertes
Climas examinados

Por reduccién del contenido Deshumedecimiento
de agua Liofilizar
Agrupacion

Proteccion por incorporacion  Saladura

y recubrimiento con Mojadura con salmuera
inhibidores Recubrimientos con materiales
grasas

Capas de almibar
(Fruto salpicados)
Mojadura con agrios

Fuente: (BELLO GUTIERREZ, 2000)

3.2.2. Tecnologia métodos combinados.

El procesos fundamental de conservacion de esta tecnologia se realiza mediante la
combinacion de elementos que permitira un ambiente de estrés, esto asegura la
inocuidad y calidad del alimento, Nos brinda las condiciones para derrotar el
mecanismos homeostético de los microorganismos al mismo tiempo mantener las

propiedades nutricionales (LEISTNER, y otros, 2002).
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A través de una combinacion inteligente podemos obtener un producto alimenticio
seguro y con condiciones Optimas para el consumo, esta tecnologia se utiliza con
mas frecuencia para alimentos que contengan procesos de elaboracién minima, se

realizan mayormente en diferentes paises industrializados.

El objetivo de esta tecnologia es de mantener y prolongar el periodo del producto
mediante técnicas de conservacién ya que permitird el control del proceso de
deterioro, que puede ser ocasionado por diferentes microorganismos y a su vez
pueden generar variaciones fisicos y quimicos, teniendo en cuenta este concepto la

presencia de microorganismos disminuira progresivamente.

3.2.2.1. Efecto barrera.

Es importante el efecto barrera porque esto nos permite tener controlado la cantidad
de microorganismos presentes en los alimentos, ya que los mismos no deben saltar
0 pasar los obstaculos o barreras, porque si esto pasaria el alimento sufrira

alteraciones.

Este efecto es de principal importancia porque permite la durabilidad del alimento a
través del proceso de conservacion, esto significa que la aplicacion de la misma en
un producto asegura la calidad y controla procesos de deterioro y fermentacion no
deseados.

A continuacion detallaremos ocho ejemplos del efecto barrera:
eEjemplo N° 1, se aprecia seis barreras

F = alta temperatura durante el proceso

T = baja temperatura durante el almacenamiento

AW = |a actividad de H20 del alimento

PH = el acidez del alimento

EH = potencial redox

Pres = conservantes

11



Podemos apreciar que no sobrepasan las barreras los agentes microbianos y el
alimento estd en condiciones Optimas. Podemos decir que todas las barreras u

obstaculos son de la misma efectividad.

Figura N° 02. Efecto barrera de misma efectividad

B W W iy e

Fuente: (LEISTNER, 1992).

eEjemplo N° 2, se aprecia cinco barreras

T =t° baja en el proceso de almacenado
= la actividad de H20 del alimento

PH = acidez

EH = potencial redox

Pres = conservantes

Podemos apreciar que las barreras son de diferentes tamafos esto quiere decir que
la estabilidad microbiologica del producto se basa en las barreras de distintas
intensidades. Son suficientes para inhabilitar microorganismos incorporados en un

determinado producto.
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Figura N° 03. Efecto barrera de distinta intensidad

VA =Y=al

Fuente: (LEISTNER, 1992).

eEjemplo N° 3, se aprecia cinco barreras
T=t° baja en el proceso de almacenado
AW = |a actividad de H20 del alimento
PH = acidez

EH = potencial redox

Pres = conservantes

La existencia de pocos microorganismos permite la accion de pocas barreras y se
logra la estabilidad del producto, podemos reflejar este concepto en el envasado

aséptico de alimentos.

Figura N° 04. Efecto barrera accion de defensay estabilidad del producto

Qm e

Fuente: (LEISTNER, 1992)
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eEjemplo N° 4, se aprecia cinco barreras
T =t° baja en el proceso de almacenado
AW = |a actividad de H20 del alimento
PH = acidez

EH = potencial redox

Pres = conservantes

Las malas practicas de higiene permite la presencia de abundantes microorganismos
esto conlleva a que el producto se deteriore rapidamente y las barreras no cumplen

su funcién, al contrario no pueden vencer y el alimento se deteriora.

Figura N° 05. Efecto barrera que no cumple su funcion

JRY A=Y=t

Fuente: (LEISTNER, 1992).

eEjemplo N° 5, nos muestra un alimento que cuenta con nutrientes y vitaminas que
es un medio 6ptimo para el crecimiento de microorganismos esto significa que se

debe repotenciar las barreras en caso contrario seran derrotados.
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Figura N° 06. Efecto barrera que se debe repotenciar

N —
v (T Q\\/ PN/ ED pres

Fuente: (LEISTNER, 1992).

eEjemplo N° 6, podemos apreciar organismos en un estado de deterioro en el
alimento, los microrganismos como las esporas que se encuentran en las carnes y
gue son sometidos a calentamiento son dafiados subletalmente, esto quiere decir
que las células vegetativas procedentes de las esporas no tiene vitalidad y por

ende son neutralizadas por barreras menos intensas.

Figura N° 07. Efecto barrera para neutralizar

XXXX x X x

X
e X
X X
X X

)z( X
X X
,_x_m xX aw Xx l pH \ { Eh ) pres

—

Fuente: (LEISTNER, 1992).

eEjemplo N° 7, nos muestra etapas de maduracion donde se puede observar que el
equilibrio microbiano se obtiene a través de sucesion de barreras que es de suma
importancia en los diferentes tramos del proceso de tal manera que se obtendra un
producto seguro. En el caso del salame podemos mencionar a la sal y los nitritos
como barreras de suma importancia que inactivan muchos microorganismos esto

se tiene que tener en cuenta en el inicio de la maduracion.
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Se debe tener en cuenta que las bacterias se alimentan de oxigeno esto ocasiona
gue el producto baje su potencial redox, al mismo tiempo incrementa la barrera del
potencial redox, lo que inactiva a los microorganismos aerobios y permite el
desarrollo de las bacterias acido lactico que viene a ser la flora competitiva la cual
es causante de la acidificacién del producto esto permite el aumento de la berrera
del ph.

Figura N° 08. Efecto barrera en sucesion

Fuente: (LEISTNER, 1992).

Ejemplo 8, nos muestra que un efecto sinérgico se obtiene cuando las barreras
afectan en todas las formas a la célula podemos mencionar el ADN, sistemas
enzimaticos, ph, aw, eh, esto permite que la homeostasis de los microorganismos
sean afectados en diferentes formas, de tal manera al determinar que el tratamiento
mas eficaz es utilizar varios preservantes en pocas porciones, que aplicando
cantidades progresivas de conservantes teniendo en cuenta que la desviacion de
esta, tienden a afectar en distintas partes de la célula bacteriana, y por consiguiente

tener un efecto sinérgico.
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Figura N° 09. Efecto barrera en efecto sinérgico

LN AR

Fuente: (LEISTNER, 1992).

3.2.2.2. Homeodstasis.

Se determina como conjunto de fendbmenos que se autorregulan, y se conducen a
mantener relativamente constante las caracteristicas del medio interno del
organismo al mismo tiempo conserva la estabilidad de la energia con el exterior
denominado metabolismo. Los productos alimenticios en Optimas condiciones de
conservacion, permite la estabilidad homeostética, las bacterias son activados por la
homeostasis y esto a su vez reduce la distribucion de energia, O2, nutrientes,
temperatura y aumenta la peticion de energia disminuyendo la actividad de agua y el

ph, introducido componentes activos en el nivel de membrana (GouLD, 1995).

3.3. TECNOLOGIAS UTILIZADAS EN LOS PROCESOS DE CONSERVACION DE
ALIMENTOS.
3.3.1. Tecnologia de procesos térmicos.

El objetivo principal de este proceso es inactivar, eliminar microorganismos
aplicando los diferentes parametro de temperatura y los cambios de propiedades, se

clasifican en, escaldado, pasteurizacion y esterilizacion.

17



3.3.1.1. Tecnologia del Escaldado.

a. Escaldado con agua caliente

Cuando al alimento se somete a un zambullido en un recipiente con agua a una
temperatura promedia de 85 °C a 98 °C, esto permite que el alimento esté libre de
microorganismos patdgenos y al mismo tiempo en buenas condiciones, pero existe
la probabilidad de que el alimento a través de estas altas temperaturas pierda sus

vitaminas y minerales (MONTILLA CABUDIVA, 2015).

b. Escaldado por vapor.

Este método es muy utilizado ya que se somete al alimento a vapor de agua de tal
manera que mantiene su valor proteico, solamente requiere un tiempo mayor que
permita inactivar las enzimas, hay que tener en cuenta el tiempo y paralelamente la
temperatura para obtener un producto en Optimas condiciones (MONTILLA CABUDIVA,

2015).

c. Escaldado quimicos.

Este proceso se realiza con agentes quimicos como son el diéxido de azufre, sulfitos
que permiten reaccionar con componentes fenélicos, permitiendo inhibir enzimas, se
aplica cuando el alimento tiene lesiones graves como se cita el caso del higo o la

fresa por ser muy delicados (BOSQUEZ MOLINA, y otros, 1999).
Se debe tener en cuenta el tiempo y paralelamente la temperatura, por consiguiente

el proceso que se realizara de acuerdo a la disposicion del agua y también a la

disponibilidad de generar vapor del mecanismo disponible.
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3.3.1.2. Pasteurizacion.

Lo que se busca es destruir a las bacterias patégenas que deterioran y causan dafio
en los alimentos por ende es un peligro y riesgo para las persones que lo consumen,
la rapida accion de enfriamiento es muy importante porque permite destruir a través

de un cambio de temperatura brusca a los microrganismos patégenos.

La pasteurizacion se desarrolla en temperaturas menores de 100°C, de tal manera
gue el alimento tiene mayor durabilidad y la vida util se incrementa por varios meses.
A continuacién se detalla temperaturas y tiempos adecuados para un buen manejo;
a temperaturas de 60°C-65°C, por un periodo de tiempo de 3 a 4 horas como
también de 75°C-90°C, por un periodo de tiempo de 2 a 5 minutos.

Al realizar la pasteurizacién el alimento se conserve a bajas temperaturas como
pude ser de 4°C. El tratamiento térmico y el incremento de su vida util se deben
tener en cuenta el tiempo y paralelamente la temperatura para obtener un producto
en optimas condiciones y esto se obtiene por el ph del alimento. Este método se
utiliza en la leche también en los huevo o en alimentos caracteristicamente acido,

como mencionamos lo siguiente el jugo de frutas, la cerveza, el vino y las hortalizas
(MONTILLA CABUDIVA, 2015) .

3.3.1.3. Esterilizacion.

En este proceso se destruye todo microorganismo existente en un alimento,
podemos mencionar que este proceso se relaciona con determinados productos
alimenticios como los enlatados y los frascos de vidrio, que son sellados
herméticamente a temperaturas que oscilan entre 118°C a 120°C por un minuto. Es
de suma importancia esterilizar los productos lacteos como la leche y derivados,
para que estos producto obtenga mayor tiempo de expiracion, sabiendo que cuando
los alimentos se someten a temperaturas debajo los 100°C; se denomina
esterilizacion y cuando los alimentos se someten a temperaturas por encima de
100°C, se decir que este proceso crea perdida nutricional y organoléptica (AGUILAR

MORALES, 2012).
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3.3.2. Tecnologia de conservacion por frio.

3.3.2.1. Refrigeracion.

Este método mantiene a los productos a temperatura menores esto permite
minimizar la proliferacion de microorganismos con un tiempo corto de conservacion
teniendo en cuenta que la humedad brinda condiciones adecuadas para los hongos
y otros microorganismos que pueden causar dafio de tal manera se tiene que tener
un control adecuado ya que la temperatura optima es 2 y 5 °C en frigorificos

industriales y de 8 al2 °C frigorificos domésticos.

Se tiene que tener en cuenta que la conservacion a través del método de
refrigeracion es temporal asi que se tiene que mantener a una temperatura
constante entre 1°C a 2°C esto no permitird el crecimiento de microorganismo y se

obtendra un producto de calidad (MONTILLA CABUDIVA, 2015).

3.3.2.2. Congelacion.

Se tiene gue tener en cuenta que la temperatura de congelacion es menor que 0°C,
gue encontramos como intervalos 6ptimos de congelacién las temperaturas de -12°C
y -240°C.el proceso de congelacién es muy usado para conservar alimentos por
periodos largos que puede llegar hasta 24 meses de acuerdo al producto alimenticio
y Sus caracteristicas ya que este proceso minimiza la actividad enzimatica y el

crecimiento de microbiano.

En la congelacion del alimento acontecen modificaciones estructurales, el agua del
alimento se cristaliza y mientras mas tarda el proceso de congelacibn mas se
incrementa los cristales modificAndose mas la estructura del alimento, y por el otro
lado cuando se agiliza el proceso de congelacion se forman cristales pequefios de
tal manera que el proceso de descongelacion es lenta, y permite la regeneracion de

células.
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Se puede conservar diversos productos alimenticios a través de la congelacion
durante un periodo de tres a doce meses, teniendo en cuenta que los alimentos
sufren ciertas modificaciones quimicas como podemos mencionar la oxidacién de

vitaminas y de la grasa que contengan (AGUILAR MORALES, 2012).

3.3.3. Tecnologia de ondas electromagnéticas.

3.3.3.1. Microondas.

El fundamento principal que se aplica para calentar en un microondas, es a través de
las moléculas polares que interactdan con los componentes eléctricos de un campo
electromagnético, se obtiene mediante la generacion de calor ya que el roce se
origina mediante moléculas que suelen ponerse dentro del campo oscilante, se
considera como fijos para la absorcion de microondas todos los alimentos que

contengan agua y sales (KERMASHA, y otros, 1993).

El efecto que nos da el uso de los microondas es de inhibir enzimas mediante

efectos térmicos, pero también existe certeza de efectos no térmicos (PORCELLI, y otros,
1997).

3.3.4. Tecnologia de reduccién de la disponibilidad de oxigeno.

Este proceso es muy importante para inhabilitar el pardeamiento de enzimas ya que
se elimina en su totalidad el oxigeno presente en el alimento, a través de los
meétodos como desoxigenacion al vacio, herbor de nitrégeno o también requiriendo a

la combinacién entre la oxidasa y la catalasa (CHEFTEL, y otros, 1976)

Es fundamental la presencia del oxigeno en los tejidos vivos, como en las frutas ya
gue expulsa el oxigeno de una manera facil a través de la inmersién en soluciones
como el jarabe y salmueras en ese sentido el tejido se pondra en una coloracion

pardo cuando posteriormente quede en contacto con el aire.
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3.3.5. Tecnologia de atmdésferas modificadas

Una buena apoyo competitivo en las atmosferas modificadas nos da como resultado
la aplicacion de una tecnologia eficiente para el envasado de productos vegetales
minimamente procesado (FONSECA, y otros, 2002).

Este proceso se aplica generalmente a alimentos que tengan metabolitos activos, ya
gue se encuentran dentro de una atmosfera donde las condiciones son pobres en
02, con un intervalo de 2 a 8%, pero enriquecida con CO2 con un intervalo de 5 a

15% en funcién al aire (GORRY , y otros, 1998).

3.3.6. Tecnologia de recubrimientos comestibles.

Este es otro método para impedir el pardiamiento enzimético de las frutas, mediante
la aplicacién de recubrimientos, que se califica como componentes alimenticios que
va depender de la accion a desempefiar (GUILBER, y otros, 1996).

Tiene como principal funcidén regular e incrementar el tiempo de vida util de las
frutas, de acuerdo a las variedades de recubrimiento tiene la mayoria la propiedad
de crear una atmosfera controlada que restringe el pase de gases de un lado al otro.
Esto permite que haya limitaciones en el ingreso de O2, la cual a su vez minimiza la
tasa de respiracion, existe demora en la produccion de etileno, como también
reduce las pérdidas de humedad y también reduce componentes volatiles (BALDWIN, y

otros, 1995).

Tenemos a continuacidn componentes que se utiliza de acuerdo a la formulacion de
distintas variedades de recubrimientos que citamos a continuacion: como los lipidos,
proteinas, polisacéaridos e hidrocoloides. Podemos decir que existe una ventaja extra
de los recubrimientos comestibles ya que se puede tomar como un soporte para los
agentes antioxidantes y acidulantes, también de fungicidas y bactericidas que
permitan colaborar en prevenir del pardeamiento sobre todo del crecimiento de los

microorganismos (BALDWIN, y otros, 1996).
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3.3.7. Tecnologia de irradiacion.

A través de las radiaciones ionizantes que se someten los productos alimenticios ya
sea frutas u hortalizas podemos evitar la presencia de vectores (insectos) y controlar
diferentes tipos de enfermedades ya que esto nos sirve como desinfectante, también
retrasa la madures, el desarrollo como también la germinacion, en el caso de
tubérculos. Este proceso de irradiacion es muy bueno para obtener alimentos como

las frutas y hortalizas minimamente procesadas (GUNES , y otros, 2000).

La irradiacion tiene control microbiano minimiza el contenido de respiracion y
también la elaboracion de etileno en verduras como la lechuga, pero a través de
investigaciones en las manzanas durante el proceso de irradiacion son dafiados por
la madurez, teniendo en cuenta que en el proceso subio el porcentaje de respiracion

en las frutas, la recomendacion de los autores es que la dosis optima es >2.4 kg
(GUNES , y otros, 2000).

La cantidad ha sido disminuida al 1 kg esencialmente en productos frescos por la
FDA, el tejido vegetal ha sido deteriorado y limitado a través del proceso de
irradiacion esto es provocado por la actividad enzimatica este caso se da en tajadas

de papaya (D'INNOCENZO, y otros, 2001).

3.3.8. Tecnologia de altas presiones.

Es un método que mantiene las caracteristicas nutricionales del alimento que a su

vez induce la no activacion enzimatica y es una opcion a las temperaturas elevadas
(WEEAMAES , y otros, 1998).

Es de suma importancia y se debe tener de conocimiento los diferentes compuestos
como el ph, adicidon de solutos, azucares Yy también los pardmetros de temperatura

para el proceso de altas presiones (HENDRICKX, y otros, 1998).
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La combinacion entre presiones altas con el escaldado mediante un estudio se pudo
deducir que existe una efectividad en los productos alimenticios donde se redujo el
polifenolasa en el puré de platano, esto nos permitid minimizar la modificacion de la
coloraciéon (color estable) en la etapa de almacenamiento a T de 25°C por mayor

periodo (PALOU, y otros, 1999).

3.3.9. Tecnologia de pulsos eléctricos.

Esta tecnologia permite inhibir los microorganismos y a la enzimas, con temperatura
baja de conservacion esto permite mantener el valor nutricional del alimento, estos
alimentos estan considerados como principal conductor eléctrico por concentran
iones y que también tiene la potestad de trasladar cargas eléctricas, tiene la
electroporacion de la membrana celular como método de inhibicion quiere decir la

membrana celular sufre una ruptura eléctrica (DOVENSPECK, 1960).

3.3.10. Tecnologia de modificaciones genéticas.

Esta tecnologia es importante y se puede utilizar como estrategia ya que permite
minimizar el pardeamiento de las enzimas, en ese sentido esta tecnologia genética
nos da dos caminos, el primero nos da variedad sin polifenao oxidasa la cual no
muestran ninguna accion enzimatica o puede ser que su accion sea bajo (MURATA, y

otros, 1995) (COETZER, y otros, 2001).

En las modificaciones genéticas se producen el ARN mensajero con serie adjuntada
al del ARN mensajero, que al ser convertido da lugar a la proteina ya que la
aparicion de este se quiere evitar esto nos permite estrechar las enzimas de
peroxidasa y el polifenol oxidasa. Mediante la produccion de un ARN mensajero de
acuerdo a la lectura directa del gen que recopila para PPO, esto se manejo en
tomates, asimismo este manejo genético incremento en mayor proporcion el ataque
por microorganismos y esto permite afirmar la oxidacién de compuestos fendlicos a

través de la PPO en favor de la planta (THIPYAPONG, y otros, 1997).
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Se logro inactivar el pardiamiento de enzimatico en la papa, ya que reduce la accion

de la PPO a través de la creacién de ARN mensajero (BACHEM, y otros, 1994).

3.3.11. Tecnologia alternativa.

A través de la historia se conoce que existen innumerables compuestos naturaleza
que tiene la capacidad de ser buenos antioxidantes como los aminoacidos, que se
encuentra en el latex que se encuentra en el higo, asi como en los productos donde
se da las reacciones de maillard y hasta en microorganismos, podemos citar algunos
ejemplos como el zumo de ruibarbo al 20% nos da eficiencia antipardeantes en
tejidos de manzana, porque se encuentra un porcentaje mayor de acido oxalico del

ruibarbo ya que esta propiedad comparte con espinacas y también con remolachas
(SON, y otros, 2000).
Es muy importante la inactivacion del polifenol oxidasa de endivia en champifiones y

manzanas a través de la papaina.

3.3.12. Tecnologia de métodos quimicos.

A través de los métodos quimicos podemos rechazar el pardiamiento enzimatico y a
la vez actia como inhibidor, mediante la interaccion directa en las enzimas, existen
compuestos quimicos que tiene propiedades que no permite el pardiamiento y esto
lleva a desarrollar mecanismos adecuados para disminuir el pardiamiento en FMP,
esto esta reglamentado por la FAO/OMS; también el cotex alimentario, la FDA y su
aplicacion esta limitado total o parcialmente de alguno de ellos ya que se considera
toxicas y altera organolépticamente en el sabor, aroma, color y textura.

En tema de salud nacen factores que atacan directamente a compuestos implicitos
en pardeamiento para brindar la seguridad a los que consumen (ANONIMO, 1996).

En la actualidad los productos alimenticios naturales son faciles de conseguir estos
tienen la propiedades antipardiantes ya que se tiene buenos resultados para
minimizar el pardiamiento y evitar dafios organolépticos frecuentes en frutas y

hortalizas (AHVENAINEN, 1996) ; (AHVENAINEN, 2000).
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3.3.13. Tecnologia de efectos sinérgicos.

La mescla de diferentes agentes al mismo momento gestiona una accion sinérgica,
esto introduce al tejido y altera la presencia de mecanismos competitivos entre

inhibidores enzimas y sustratos (SON, y otros, 2001).

Se encontré en un mismo momento un efecto sinérgico en concentracion de 0.02%
a 1% de acido eritorbico, ascoérbico o citrico, de tal manera que la combinacién de 4
hexilresorcinol con &cido eritorbico y sorbato de potasio, en concentraciones de
0.001 a 0.5 y 0.05 la cual se aplica alaminas de mango, ya que incrementa el tiempo

de vida a mas de 7 dias en funcién al control sin modificar su contenido nutricional
(GONZALES-AGUILAR , y otros, 2000)

3.3.14. Tecnologia de métodos enzimaticos.

Las enzimas desarrollan actividades muy indispensables para el sistema, esto
permite controlar las acciones indeseadas de distintas enzimas que se encuentran
en un producto. Este proceso es muy exitoso ya que permite inhibir el pardiamiento
enzimatico de distintas maneras, podemos mencionar que en la totalidad de
experimentos se ha deducido que este proceso el costo es demasiado elevado y no

se podria aplicar en la actualidad (MCEVILY, y otros, 1992).

A continuacién se ilustra sobre como prevenir el oscurecimiento del zumo de
manzana, existen enzimas que permiten modificaciones irreversibles en los sustratos
fendlicos para estas modificaciones se utilizaron dos enzimas diferentes, la o-metil
transferasa que transforma el acido clorogénico y al cafeico en acido ferualico y acido
feruloilquinico, principales componentes de la PPO en manzanas y que tienen
componentes para inhibir enzimas. También se propone utilizar enzimas bacterianas
como los protocatechuate-3,4-dioxigenasa esto con lleva a catalizar el inicio del

anillo aromatico (ASHIE, y otros, 1996).
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Las proteasas inhiben el pardeamiento enzimatico de las frutas y de los almibares,
que se encuentra como esencia en los productos alimenticios y también en la ficina
del higado, teniendo como opcidbn completamente organico que suministrar
antipardiamiento quimico. Con esta aplicacion se corroboro que 0.5% p/v de ficina
por un periodo de 5 minutos es eficiente y evita el oscurecimiento en frutas cortadas

(MCEVILY, y otros, 1992).

3.3.15. Tecnologia de métodos combinados.

La combinacion de los tratamientos fisicos y quimicos de una manera 6ptima nos
permite prolongar el tiempo de vida Gtil de los alimentos minimamnete procesados,
esta manera de combinar los tratamientos, son imprescindibles para mantener en
Optimas condiciones las caracteristicas organolépticas de las frutas y hortalizas
(ARTES, y otros, 1998).

Esta tecnologia busca preservar los alimentos mediante la union de factores en
comun para el control, a través de modificar el ph, reducir la aw y la aplicacion de
agentes antimicrobianos, el manejo envases, envolturas apropiadas y el manejo
optimo de las bajas temperaturas en el almacenamiento, en la mayoria de los casos
se combina por inmersion de calcio 0.5 a 4%, el envasado en atmosfera modificada
y controlada 3 a 5% O2 y 3 a 15% CO2 y almacenamiento a bajas temperaturas <

5°C esto nos permite mejorar la vida util de frutas y hortalizas (GIL, y otros, 1998).

Se experimento la accion en rodajas de manzanas por un periodo de 16 dias en
inmersion en acido ascérbico a 2% plv, se dio el envasado en atmosfera modificada
de 0% O2 y 100% N2 y se almaceno a temperatura de 10°C, se resume que la
combinacion de factores nos brinda la calidad organoléptica es decir no existe la
presencia de acciones enzimaticas y permite la fijacion del sabor y olor

caracteristico e inactiva la generacion de metabolitos no deseados (AGAR, y otros, 1999).
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Se determiné la combinacion de factores como la temperatura de almacenamiento 0
a 2°C, y la durabilidad de la consistencia del tejido 1 a 2% de sales de calcio, y los
componentes de la atmosfera modificada 2 a 4% O2 y 5 a 10% CO2, son
importantes para la calidad de rodajas de kiwi.

A través de la combinacion de irradiacion de 1.5 gy en peliculas comestibles como
caseina, proteinas lacteas y cloruro de calcio con el almacenamiento en
temperaturas bajas 4°C es muy eficaz para conservar fresas mejorando el tiempo de

vida util sin presencia de mohos y levaduras (VACHON , y otros, 2003).

3.3.16. Tecnologia de deshidratacion osmaética e impregnacién a vacio.

Podemos mencionar que los métodos combinados se aplican en tratamientos de
deshidratacion osmética por tiempos cortos combinados, resulta ser herramienta
para obtener un cambio suave en la actividad de agua del producto, también se
puede introducir aditivos como los agentes antimicrobianos, antipardiantes,

acidulantes y/o firmeza al tejido superficial (NAVARRO, y otros, 2000).

Podemos obtener un manejo 6ptimo en el procesamiento de la pifia mediante la
combinacion de dos agentes quimicos como el acido citrico y ascérbico, sorbato de
potasio como antimi en una proporcién de 0.1% p/p ya que es un antimicrobiano y
diluidos en una soluciébn osmotica de 46° brix de sacarosa, estas muestras estan
impregnados con pulsos de 10 minutos y deshidratadas osmaoticamente por un
tiempo de 60 minutos a 40°C, fue envasado al vacio y el proceso de
almacenamiento a 8°C de temperatura la cual nos dio un resultado favorable durante

15 dias por mantener las caracteristicas sensoriales y microbiolégicas adecuadas
(TOVAR, y otros, 2001)
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Este estudio de equilibrio en rodajas de mango sumergidas en un periodo de 5
minutos en una solucibn de cloruro de calcio a 2g/l y después llevada a
deshidratacion osmaética con pulsos de vacio de 65°brix por un periodo de 30
minutos a 30°C, posteriormente siguiendo con las inmersiones en distintas
soluciones como en acido citrico en 5g/lI por un periodo de 5 minutos, peroxido de
oxigeno en 25 ml/l durante un periodo de 1 minuto y el benzoato de sodio a 20g/I
durante un periodo de 4 minutos y llenadas en bolsas de mayor solides en varias

temperaturas como 24, 13y 5°C.

3.3.17. Tecnologia de deshidratacion osmotica.

En la actualidad existen técnicas de conservacion de frutas con alta actividad de
agua de 0.95 a 0.98, ya que se busca minimizar la actividad de agua, donde estos

microorganismos y enzimas no causen dafios (PONTING, 1973a) (PONTING , 1973b).

Esta tecnologia nos permite reducir la actividad de agua de manera controlada (FiTo,
y otros, 1997), establece un proceso de solvente, en este caso el agua, es la solucién
diluida en una membrana permeable, hasta lograr la solucion concentrada, de esta
manera el agua puede pasar libremente a través de ella, ya que los otros

componentes lo haran lento.

3.3.18. Tecnologia de métodos biolégicos de conservacion.

Esta tecnologia tiene mucha demanda para alimentos totalmente organicos y
seguros, y esto se propuso de manera intensiva a través del método de
bioconservacion, esto se basa en el ejemplo de la microbiota del alimento en
condicion natural o de manera controlada. Para obtener alimentos en buen estado
de conservacion es muy importante la fermentacién, primordialmente lactica y
alcohdlica, esto va depender de la participaciébn de microorganismos a su vez del
ambiente de almacenamiento para que el producto este en buenas condiciones y no

provoque la descomposicion, es muy importante el uso de bacteriocinas que son

29



péptidos con accion antimicrobiana, generalmente se produce por la diversidad de

bacterias y esto a su vez del grupo de los &cidos lacticos (KLAENHAMMER, 1993).

3.3.19. Tecnologia de alta presion hidrostatica.

3.3.19.1. Tratamientos en tecnologia de alta presion hidrostatica.

Existe el pedido por parte de la poblacién, acerca de adquirir alimentos con
caracteristicas similares al producto natural y en condiciones 6ptimas (fresco) que
tenga un proceso minimo, para su conservacion y al mismo tiempo que mantenga
sus valor nutricional esto genera satisfaccion al consumidor. Los procesos no
térmicos para conservar alimentos vienen siendo objetados por investigaciones y se

esta evaluando como alternativa de conservacion (CONSIDINE, y otros, 2008).

Este tratamiento eleva niveles de presién hidrostéatica del alimento de magnitudes de
100 a 1000 mpa de manera constante en un cierto tiempo (HERREERO, y otros, 2006).
Esto reduce la carga de microorganismos y mejora el tiempo de vida del alimento
mejorando las caracteristicas organolépticas y el valor nutricional. Ya que permite
realizar el tratamiento a temperatura ambiente. Mantiene los parametros de calidad
del producto. Se logra reducir decimales de 5 unidades log en patégenos que es de
importancia para conservar alimentos como la Salmonella typhimurim, y otros

(VELASQUEZ , y otros, 2005).

La aplicacion de esta tecnologia permite mantener la forma inicial del alimento ya
gue se transmite uniformemente e instantdneo a comparacion con los procesos
térmicos esta tecnologia es independiente de la cantidad y de la forma de la muestra

ya que disminuye el tiempo a emplear y encausar cantidades de alimentos (CHEFTEL ,
1995)
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3.4. APLICACION DE TECNOLOGIAS DE OBSTACULOS O TECNOLOGIA
BARRERAS Y METODOS COMBINADOS EN PRODUCTOS ALIMENTICIOS.

3.4.1. En productos alimenticios como zumos, frutas y verduras.

La aplicacion de alta presion hidrostatica en los productos alimenticios, inhibe a los
microorganismos y enzimas para alargar la durabilidad del producto de tal manera

gue conserva sus caracteristicas organolépticas (RASTOGI, y otros, 2007).

El ph acido permite eliminar microbios mediante la accion de presiones altas de esta
manera evita el desarrollo de endosporas, este tratamiento se realizé en zumos de

citricos, confituras y derivados de tomate (CASP VANACLOCHA, y otros, 2003).

La tecnologia de alta presion facilita el mantenimiento de las caracteristicas como el
sabor del zumo fresco y las vitaminas lo que no facilita el calor. Se mantiene la
vitamina ¢ en zumos, durante el proceso a 600 MPa con un tiempo de 10 minutos a
temperatura ambiente, como ejemplo encontramos que el zumo de pomelo
sometido a un proceso de presurizado se elimina el sabor amargo a lo contrario de
los tratamientos térmicos convencionales, con el tratamiento de alta presion
hidrostatica mantiene el sabor fresco, propiedades, caracteristicas y alarga el tiempo

de vida Util (TELLEZ-LUIS, y otros, 2001).

En el caso del tomate, cuando se somete al proceso de presurizacién se obtiene una
reduccion dentro de la estructura, pero en el caso de peras y manzanas existe un
proceso de cambio de color (oscuro) y la textura se hace mas blanda ya que la

presion es intensa esto aumenta la accion enzimatica polifenoloxidasa (ASAKA , y otros,
1991).

En las mermeladas y confituras mediante este tratamiento tecnolégico como es la
alta presion hidrostatica permite obtener un producto de buena calidad manteniendo
la frescura y las caracteristicas organolépticas ya que las mermeladas procesadas
por presiones altas tiende a comprimir sus caracteristicas como el sabor y el olor

(KIMURA, y otros, 1994).
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En un proceso de 400 a 600 MPa en un intervalo de tiempo de 10 a 30 minutos a
temperatura ambiente este proceso permite esterilizar al producto al mismo tiempo el

azucar se introduce en las fracciones de frutas y a su vez con la formacion de geles
(CHEFTEEL, 1995).

3.4.2. En productos alimenticios como leche y derivado lacteos.

Esta tecnologia como la presion hidrostética en los productos alimenticios en el caso
de la leche esto llevo a iniciativa de investigacibn como una opcién alternante a la
pasteurizacion para la inhibicibn de microorganismos como el I. monocytogenes,
s.aureus Yy |. innocua, esto se encuentra en forma natural o por contaminacion que

puede ser cruzada (RASTOGI, y otros, 2007).

La leche tiene la propiedad coagulante y a su vez de retencidn de agua, esto nos da
un incremento para el rendimiento quesero, como también en la cuajada. La
tecnologia de alta presiéon hidrostatica nos permite minimizar la carga microbiana de
la leche y el queso, de tal manera permite el tratamiento aroméatico en el proceso de
maduracion rapida del queso suizo y el queso cheddar, esto también se lleva a la
elaboracién de yogurt de manera que se previene la acidificacibn posterior al
envasado. Con un proceso de 200 a 300 MPa por un tiempo de 10 minutos a una
temperatura de 20°C con esto se evita la acidificacion del yogurt tras al envasado, a
su vez que la poblacion bacteriana lactia se mantiene, pero a partir de 300 MPa los

microorganismos disminuyen (GUAMIS , y otros, 2006).

3.4.3. En productos alimenticios como carnes y derivados carnicos.

La carne y los productos carnicos que se almacenan en condiciones de refrigeracion,
esto permiten prolongar la vida util del alimento a través de la aplicacion de altas
presiones hidrostaticas a su vez las carnes y los derivados carnicos obtienen
mejoras microbiolégicas en el proceso de presurizado. La aplicacion de altas
presiones origina el rompimiento de las membranas de los lisosomas y las proteasas

y a su vez liberan citoplasma (HOMMA, y otros, 1994).
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Asimismo la desnaturalizacion es ocasionada por la aplicacién de la presion ya que
las proteinas son mas sensibles que las proteasas cuidando que no se altere
bioldgicamente para mejorar el aroma y sabor de la carne. Los procesos por alta
presion ocasiona que los tejidos se ablanden en la etapa de pre rigor mortis, la cual
permite el mejoramiento de la textura, teniendo en cuenta que a estos productos
(carne y productos cérnicos no curados) se realizdé el proceso de presurizado

obteniendo una coloracion palidosa esto no es favorable para los clientes.

En las carnes reestructuradas y recuperadas mecanicamente, como también en la
creacion de geles, se aplica la presurizacién para usar como componentes en la
elaboracion de productos carnicos y avicolas. Teniendo en cuenta el ph, una
temperatura adecuada y la alta presion esto puede incrementar la union de

particulas y productos picados, disminuyendo el NaCl y polifosfatos al afiadir.

3.4.4. En productos alimenticos como huevos y ovoproductos.

Con las altas presiones podemos obtener caracteristicas microbiol6gicas optimas en
los huevos y ovoproductos, y se tiene la coagulaciéon de la yema es de 400 MPa y de
la clara es de 600 MPa es quiere decir que el huevo se consume en frio, ya que

supuestamente no se podia lograr el aprovechamiento en la industria alimentaria
(CASP VANACLOCHA, y otros, 2003).

Mediante la presurizacion del huevo liquido se a realizando ciclos ascendente y
descendente de presion donde se pueda mantener al producto por un tiempo
minimo en una presidn maxima esto permite que la coagulacion se minimice al
mismo tiempo se da la destruccion de microorganismos patdégenos como las
salmonelas y coliformes, etc, esto permite que los productos en un ambiente
refrigerado obtenga un tiempo prolongado de vida aproximadamente de 30 dias

mediante el proceso ciclico de presion como de 450 MPa/3 ciclos de 5 minutos
(PONCE, y otros, 1999).
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Este medio es favorable para las industrias que tienen como materia prima el
ovoproducto ya que las caracteristicas tecnoldgicas del alimento tienden al cambio
por medio de la aplicacion de altas presiones, asimismo los huevos al ser sometidos
a altas presiones no presenta sabor y el olor caracteristico a sulfuro que se da por el

calentamiento.

3.4.5. En alimentos como el pescado y mariscos.

Estos productos alimenticios son medios en el cual se transporta muchos
microorganismos que ocasionan enfermedades a través de la tecnologia de alta
presione hidrostatica permitira minimizar el peligro al consumirlo. Si procesamos
ostras se determind que el microrganismo patdgeno como vibrio sp (v.vulnificus,
vibrio parahaemolyticus) son sensible a este método. Pero a la vez no permite que
vibrio sp se active. Y mejora el aspecto del producto como en la textura y sabor
(MURCHIE , y otros, 2005), permite iniciar y desligar la concha para la mejora de la venta,
este tratamiento es bueno para la elaboracion de surimi (carne picada de pescado)
que es una cultura culinaria en los oxidentales ya que alta presién gelifica esto le da
suavidad equilibrada de tal manera que conserva el color y sabor del pescado. A los
crustaceos también se aplica esta tecnologia para dividir la concha y la carne en
langostas y cangrejos y se evita dafiar a través del procedo de pelado con cuchillo,
en la mayoria de los casos se da entre las presiones de 250 a 400 MPa con un
intervalo de tiempo de 1 a 3 minutos de esta manera incrementa la calidad del

producto alimenticio.

3.4.6. En productos de bebida como Vinos.

Las técnicas y estudios se estan aplicando de manera minima, estas altas presiones
son utilizadas para obtencion y conservacion del vino. En algunos casos se a
desarrollo para el equilibrio de mostos y vino, estd inmerso la inactivacion de la
enzima polifenoloxidasa mediante la accién de la alta presion hidrostatica, con esto

se logra la inactividad microbiologa de esta manera se evita la incorporacion de
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insumos como sulfitos y otros que puedan ocasionar modificaciones en la calidad

del producto (GUAMIS , y otros, 2006)

3.4.7. En diversos productos

En la actualidad se pascaliza productos alimenticios, esta tecnologia es utilizada en
zumo de frutas confituras y yogures con meétodos entre 350 a 600 MPa con un
intervalo de tiempo de 5 a 30 minutos, con una temperatura ambiente.

Podemos mencionar los siguientes desarrollos:

e En productos a partir de frutas como salsas, coulis, etc.
¢ En productos pascalizados como platos preparados tenemos las sopas etc.
« En productos gelatinizados de almidon, esto se da en harina de trigo a una presion

de 400 MPa (GOMES, y otros, 1998).

« En conservar productos alimenticios a temperaturas menores de 0°C sin
congelacion, de esta manera la estructura de la zanahoria tiende a mejorar a

presién de 200 a 400 MPa con una temperatura de — 20°C (TELLEZ-LUIS, y otros, 2001)
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CONCLUSIONES

eSe concluye que la tecnologia de barrera u obstaculo tienen similitud y se
considera que cumplen la misma funcion en inhibir y evitar el desarrollo de los

microorganismos a través de la aplicacion de elementos y procesos adecuados.

eLa tecnologia de métodos combinados es la combinacién inteligente de elemento
con procesos que permitan obtener la inactivacion de los microorganismos y es

eficiente para mantener productos procesados.
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RECOMENDACIONES

e Se sugiere la investigacion permanente de esta tecnologia, porque a través de este
estudio nos ilustra y nos da a conocer la obtencién de un producto fresco y de
calidad a través del buen uso y manejo de los procesos y parametros.

e Se sugiere la aplicacion de estas tecnologias en carnes, frutas y hortalizas que

permiten mejorar condiciones para la comercializacion de productos.

¢ Se sugiere fomentar el interés de aplicar estas tecnologias en nuestra Region para
mejorar la presentacion, caracteristicas y conservar el valor proteico de nuestros
productos amazoénicos, a través de capacitaciones con participacion de los
gobiernos locales, los empresarios y los comerciantes de esta manera lograr

mejorar calidad de los productos y por ende mejorar la economia.
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ANEXO N° 01
Procesos de escaldado aplicando la tecnologia de obstaculos o tecnologia de

barreras
Producto Método de Tiempo Tempe- Observaciones Escaldado
ratura
Chicharo Agua caliente 1-5 min 80-85°C  Remueve olores 'y
(usualmente (depende sabores. Fija color.
en ebullicién) estado de El agua dura(Ca, Mg)
madurez) endurece y produce
correosidad en el
producto.
Esparrago Agua caliente 3-5 min 95-100°C Elimina olores fuerte
0 vapor vivo 1.5-3min  110°C Facilita el llenado de
envases.
Ejote Agua caliente 1.5-2min  85°C Remueve olores.
Facilita el llenado y
Control de peso.
Espinaca  Agua Caliente 6 min 80°C Fija color. Inactiva
clorofilasa. El
tamafo de las hojas
indica el grado de
desarrollo, que influ-
ye en el tiempo.
Camote 0 Vapor vivo 1-3 min 98°C Inactiva enzimas.
betabel Facilita el pelado.
Chile o Agua caliente 5 min 100°C Facilita el llenado.
Pimiento.  Vapor vivo 1-4 min 110-115°C
Flama directa 1-4 min >115°C Facilita el llenado.
Tomates Agua caliente 1-2min 95°C Elimina aire. Agrieta
0 vapor vivo Y afloja la piel.
Durazno Agua caliente 1-2 min 80°C Evita oscureciemien-
to. Facilita la Ex-
traccion de la pulpa.
Manzana  Vapor vivo 1-2 min 100°C Evita oscurecimien-

to. Elimina aire. Faci-
lita la extraccion de
la pulpa.

Fuente: (AGUILAR MORALES, 2012)
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ANEXO N° 02

Tecnologia de barreras utilizada para la conservacién de frutas y hortalizas

Minimamente procesada.

Matriz Tecnologia de Resultados Referencia

Vegetal Barrera relevantes

Cebollade  Desinfeccion (Cloruro La combinacioén de Hong et al.

Rama de sodio 50ppm, ph 7.0) los tratamientos (2000)

+ atmosferas controla- permitié conservar
Das(0.1-0.2% Oz 0 0.1- la calidad visual de
0.2% 027.5-9% COz2ba- la cebolla minima-
Lance N2)+refrigeracion  mente procesada
(5°C) otorgandole una vida
Util de 2 semanas de
no reducir la concen-
tracion de tiosulfinato.

Pera Desinfeccion (hipoclori- Inhibicién de la per- Gomy et al.
to de sodio 2.7 mM/5 dida de firmeza y re- (2001)
minutos) + inmersion en  duccion del pardia-
solucion quimica (lacta- miento enziméatico
to de calcio (1%) + acido
ascorbico (2%) + cistei-
na (0.05%)/5 minutos) +
refrigeracion (0°C)

Apio Desinfeccion (hipoclo- Reduccion del par-  Loaiza et al.
Rito de sodio 5.25%/30 deamiento enzima- (2002)

segundos) + tratami-
ento térmico (70 °C/60
segundos) + refrigera-
cion (10°C)

tico

Fuente: (CARRASCO, 2007)
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Matriz
Vegetal

Tecnologia de
Barrera

Resultados
relevantes

Referencia

Zanahoria

Desinfeccion (Hipoclo-
rito de sodio (10ppm/

30 minutos) + atmosfe-
ramodificada (5% Oz,
10% COg, balance N2)

+ irradiacién (0,75 KGy)
+ refrigeracion (5°C)

Reduccionde 3a 4
ciclos logaritmicos
en el recuento de
mesdfilos. Vida util
de 24 dias

Copie et al.
(2002)

Zanahoria

Irradiacion (0.6 KGy) +
Atmosfera modificada
(60% O2, 30% COg2,
Balance N2)

Reduccion signifi-
cativa de la pobla-
cion de E. coli (Ino-
culada)

Lacroix y
Lafortune
(2004)

Cilantro

Agua acida electrolitica
(pH 2.45, ORP 1130 Mv,
y cloro disponible 16.8
mg/L/5 minutos) + agua
ozonizada (5 minutos)
refrigeracion (0°C)

Reduccién de la
inicial de aerobios
y de los demas mi-

coorganismos. Con-
servacion del aroma

del cilantro

Wan et al.
(2004)

Zanahoria

Lactato de calcio (15

g/L+ tratamiento tér-

mico (50°C) + refrige-
racion (4°C)

Mantemiento de las
propiedades senso-
riales de la textura

durante el periodo de

almacenamiento,

gracias a la activacion
de la enzima relaciona-
da con la textura(PME)

Diana et al.
(2005)

Fuente: (CARRASCO, 2007)
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Matriz Tecnologia de Resultados Referencia
Vegetal Barrera relevantes
Apio Agua ozonizada (0.18 Reduccion de la Zhang et al.
pp/58 minutos) + refri- carga microbiana. (2005)
geracion (4°C) El tratamiento tam-
bien logro retardar
el metabolismo fisio-
l6gico
Lechuga Lactato de calcio (15 Mantenimiento de las Diana et al.
g/L) + tratamiento ter- propiedades senso- (2006)
mico (50°C) + refrige- riales de la textura du-
racion (4°C) rante el periodo de al-
macenamiento, gracias
a la activacion de la en-
zima relacionada con la
textura (PME)
Kiwi Tratamiento térmico Preservacion de la Beirao et al.
(45°C/25 minutos) + firmeza de los teji- (2006)
Refrigeracion (4°C) dos e incremento del
contenido total de so-
lidos solubles. Vida
atil por un periodo de
10 dias.
Manzana Impregnacion a vacio Disminucion del me-  Giraldo
Fresa (Solucion isotdnica de tabolismo respirato- (2006)
Melocoton glucosa + pulso de va- ro
Sandia cio de 10 minutos, con

una presion de 50 mbar)
+ refrigeracion 5°C)

Fuente: (CARRASCO, 2007)
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Matriz Tecnologia de Resultados Referencia
Vegetal Barrera relevantes
Mango Desinfeccion (Agua Manteniendo de la Djioua et al.
clorada 100 ppm/10 apariencia color, (2008)
minutos) + tratamiento firmeza, vitamina C,
térmico (50°C/30 minu- incremento en el con-
tos) + refrigeracion (6°C)  tenido de carotenoi-
des y reduccion de la
tasa de respiracion
Pera Desinfeccion (Hipo- Incremento de la Oms et al.
clorito de sodio 200 resistencia al vapor (2008b)
uLL1/2 minutos) + de agua, reduccién
recubrimiento comes- del pardeamiento enzi-
tible (Alginato de so- matico y del deterioro
dio, pectina de bajo microbiolégico. Vida
metoxilo, goma gellan) atil de 14 dias
+ refrigeracion (4°)
Fresa Agua caliente (45 °C Mantenimiento de las Shafiee et al
/15 minutos) + Cloru- caracteristicas de (2009)
Ro de calcio (1%) + firmeza y apariencia,
Acido salicilico (2mM) reduccion de la pérdi-
+ refrigeracion da de peso y vitamina
(2°C) C del fruto
Zanahoria Desinfeccion (hopo- Prevencion del blan-  Simoes et al
Clorito de sodio 80 gueamiento en la (2009)

mgL"1 minuto) + recu-
brimiento comestible
(Quitosano) + atmos-
fera modificada

(10% O2, 10% COz,
Balance N2) refrigera-
Cion (4°C)

superficie de la zana-
horia mantenimiento
de la apariencia, acu-
mulacion de compues-
tos fendlicos

Fuente: (CARRASCO, 2007)
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Matriz Tecnologia de Resultados Referencia
Vegetal Barrera relevantes
Brocoli Desinfeccion (Agua Reduccion de la Ansorena et
clorada 100 pLL*/3 carga microbiana al. (2010)
minutos) + recubrimi- mesofila, extension
ento comestible (Qui- de la vida atil en 11
tosano) + tratamiento dias
térmico (50 °C 1.5 mi-
nutos) + refrigeracion
(5°C)
Lechuga Recubrimiento comes- Disminucion de la Patifio et al.
Tible (pectina + gelati- perdida de pesoy (2010)
Na + aceite de orégano) de la tasa de respi-
+ refrigeracion (5°C) racion. Reduccion
del pardeamiento
Melén Galia Ascosbato de calcio, Reduccién de tasa Silveira et al
Cloruro de calcio, lac- de respiracion y (2011)

tato de calcio (0.15 g
Ca g1)+ tratamiento
térmico(60°C/1min) +
peréxido de hidrogeno
(50mgL-t) + atmosfe-

ra modificada (4.5% O
14.7% COg, balance N2)
+ refrigeracion (5°C)

aumento del conte-
nido de calcio en los
tejidos, manteniendo
una firmeza mucho
mejor con respecto
del tratamiento con-
trol. Las tres sales
de calcio potenciali-
zaron el efecto del
peréxido mantenien-
do la calidad del me-
I6n durante el tiempo
de almacenamiento.
Aumento de la activi-

dad de las ezimas (PG

y PME)

Fuente: (CARRASCO, 2007)
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Matriz Tecnologia de Resultados Referencia
Vegetal Barrera relevantes
Brécoli Desinfeccion(Agua Inhibicién del creci- Moreira et
clorada 100 pL/L/3 miento de coliformes al. (2011)
minutos) + recubri- totales, aerobios me-
miento comestible so6filos y de microor-
(Quitosano)+refriga- ganismos psicrétrofos
ciéon (5°C) Efecto bastericida con-
tra E. coli
Zanahoria Desinfeccion (Agua Aumento en el con- Alegria et al.
Clorada 200mg/L/1 tenido de fenoles y (2012)
Min) + tratamiento carotenoides, redu-
Térmico (100 °C/45 ccion de la actividad
segundos)+refrigera- de la enzima polife-
cién (O°), agua clora- nol-oxidasa, control
da (200 mg/L/1 min) microbiolégico y re-
+ radiacion UV-C / A duccién de la activi-
254 nm, tiempo de ex dad metabdlica.
Posicién 2 minutos,
dosis 0.78 + 0.36 kj/m?)
+ refrigeracion (0°C)
Frijoles Acido citrico + irradia- Reduccién de la car-  Gupta et al
cion + refrigeracion ga microbiana, man- (2012)
tenimiento de la fir-
meza
Durazno Desinfeccion (Acido Reduciendo del Denoya et
Hipocloroso 200 ppm pardeamiento en- al (2012)

/2 minutos) + inmer-
Sion en solucion qui-
mica (Acido ascorbi-
co (1%) + alta presion
hidrostética (500 Mpa
/5 minutos) + refrigera-
Cion (10 °C)

zimatico y de los
procesos que con-
ducen al ablanda-
miento

Fuente: (CARRASCO, 2007)

o1



Matriz Tecnologia de Resultados Referencia
Vegetal Barrera relevantes
Papaya Desinfeccion (Hipoclo- Inhibicion de micro- Brasil et al
Rito de sodio 150 ppm/1  organismos aero- (2012)
minuto) + recubrimiento bios, psicrotrofos
comestible (apliacion hongos y levaduras.
Capa por capa quitosa- Mantenimiento de la
No (antimicrobiano) + calidad fisicoquimica
pectina + cloruro de cal-  Vida util de 15 dias
cio) + refrigeracion (4°C)
Brécoli Agua acida electrolitica Reduccion de la Martinez et
(100 mgL* cloro libre; carga microbiana. al (2013)

5°CpH 7 x0.1; poten-
Cial oxido-reduccion
=900 mV) + luz ultravio-
Leta (6.0 kj UV-C cm™)
+ oxigeno superatmos-
ferico (90-kpa O2) + refri-
geracién (5°C)

Vida util 19 dias

Fuente: (CARRASCO, 2007)
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ANEXO N° 03

Tecnologia de Métodos combinados: flujo de deshidratacion de frutas y
hortalizas

Recepcién de Frutas vy hortalizas

|

Pesado

!

Seleccion

|

Pre tratamiento térmico

Solucién de salmuera al 10% l
Cloruro de calcio al 0,1% — Macerado
Bisulfito de sodio al 0,05% l

Desalado y Enjuague

Escu}rrido
En solucién azucarada de

30% a 75% por 8 dias — Deshidrataci(;n osmotica-—

|

Glaseado

Seclado

I

Enfriado y empacado

|

Almacenado

FUENTE: (WWW.TECNO-POINT.COM, 2004)
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GLOSARIO DE TERMINOS.

Grajeado: Granuloso que se presente o0 que esta formado por pequefios granos.
Preservante: sustancia que se utiliza para preservar las cualidades del alimento ya
sea obtenida naturalmente o artificialmente, esto permite aumentar el tiempo de
conservacion del alimento y previene la presencia de microorganismos patégenos.
Microorganismos: organismo microscopico animal o vegetal.

Inhabilitar: imposible a una persona o cosa para hacer determinada accién.
Microorganismos patdégenos: son los responsables principalmente de provocar
enfermedades en los organismos son las bacterias, los virus, los protozo, los hongos
y los priones.

Inaccién: Falta de actividad o movimiento.

Organoléptico: que permite percibir a través de los 6rganos sensoriales los olores,

colores, sabores, etc. Ya que en propiedades quimicas no se puede percibir.

Homeostasis: fendbmenos acumulados que permiten regular que conducen a

mantener constantemente la composicion y caracteristicas del interior del organismo.

Deterioro: decadencia de fase, olor, color, textura, etc, de un objeto.

Obstaculo o barrera: cosa que impide pasar o avanzar hacia un lugar, situacion o

hecho que impida el desarrollo de una accion.

Autorregular: capacidad que tiene un organismo de regularse a si mismo.
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Estabilidad: Propiedad de un cuerpo de mantenerse en equilibrio estable o de

volver ha dicho estado tras sufrir una perturbacion.

Proliferacion: Ejercicio de reproducir en cantidades o en abundancia,

conveniencias equivalentes.

Tejido: material natural constituido bioldgicamente por estructuras celulares que
tiene uno o diferentes prototipos, que intercambian normalmente con conducta

fisiolégica y un inicio comun embrionario.

Presion: Accion de apretar o presionar, potencia que realiza un cuerpo gaseoso,

liquido o solido por encima de una superficie.

Latex: Sustancia de aspecto lechoso constituida por resinas, alcaloides, etc. Que se
obtiene de los cortes hechos en el tronco de algunos arboles y de ciertas materias

primas, como el caucho y la laca.

Bioconservacion: prolongacion de tiempo de duracion de un alimento aplicando
preservantes en la microbiota natural, quiere decir que la aplicacion es

especificamente de la biotecnologia de alimentos.

Fitopatogenos: se considera a un organismo O microorganismo que originan
enfermedades a las plantas mediante desordenes en el metabolismo celular, a
través de secreciones como las toxinas, enzimas y otros compuestos, alimentandose

de sus componentes nutricionales de la célula para su desarrollo.

Equilibrio: cuerpo inmovil sujeto a dos 0 mas fuerzas de igual intensidad que ejerce

en sentidos opuestos, permitiendo la compensacion.

Cosecha: accioén de recolectar los frutos, mediante cultivos.
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Manipular: Manejar una cosa o trabajar sobre ella con las manos o con algun

instrumento.

Valor proteico: Medida del porcentaje de proteinas que se incorpora a las proteinas

del cuerpo.

Putrefaccion: Elemento en estado de descomposicion por operacion de diferentes

elementos denominados microorganismos.

Inocuidad: Es el control de peligros asociados con los productos dirigidos para el
consumo humano mediante la ingesta, como son los alimentos, medicinas, etc, que

causen dafno a la salud del consumidor.

Madurar: Alcanzar (una cosa, especialmente un fruto) la madurez o desarrollo

completo.

Deterioro: decadencia del periodo de calidad, valor, etc, de algo.

Calor: Energia en transito que se muestra o se manifiesta al aumentar la
temperatura, mediante el movimiento vibratorio de los &tomos y las moléculas que

constituyen los cuerpos.

Aislante: Que aisla especialmente del frio, el calor o el ruido. Que es mal conductor

del calor y la electricidad.

Pardeamiento enzimatico: significa reaccion de oxidacion en la cual se interpone el
oxigeno molecular como sustrato y que cataliza por ejemplar de enzima que
encontramos en todos los seres vivos.

Desinfectante: sustancia que sirve para desinfectar.

Consumidor: individuo que consume un producto de forma habitual.
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Enzimas: Proteina saludable producida por el organismo, que favorece y regula las

reacciones quimicas en los seres Vvivos.

Antimicrobianos: son sustancias que mata o inhabilita el desarrollo de los

microorganismos como los hongos, bacterias y parasitos.

Acidulantes: sustancia agregada que se introduce en alimentos con el objetivo de

cambiar su acidez y mejorar su sabor.

Competitivo: capacidades de generar la mejor satisfaccion de los consumidores

estableciendo un precio o la capacidad de ofrecer calidad.

Avicolas: De las aves domésticas o la avicultura, o que tiene relacién con ellas.

Hidrostéatica: Estudia los fluidos en estado de reposo que forma parte del campo de

la mecanica de fluidos. Conocida también como hidraulica.

Confituras: Fruta que se conserva en azucar o en almibar de acuerdo al

procedimiento resulta glaciadas, mermelada o compota.

Obtencién: Resultado definitivo que la persona desea, requiere o consigue.

Conservacion: consecuencia del asunto del manejo de los alimentos a relentizar su

deterioro.
Presurizado: Accion que se despliega para proteger, en un ambiente seguro, las

situaciones normales de presion atmosférica teniendo en cuenta que en el exterior la

presion es muy dispareja.
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Cuajada: Se produce de la separacion de la leche y el suero mediante calor, del
cuajo o de &cido, es muy utilizado en queso y es consumido en desayuno, postres y

suministrando azicar o miel.

Proteasas: Es la enzima que direcciona la proteina, hidrolizan la proteina y la
convierten en aminoacidos o en péptidos, estas proteasas son enzimas que

destrozan los enlaces proteicos de la proteina.

Lisosomas: constituidos por el aparato de golgi, que tienen enzimas hidroliticas y
proteoliticas que se encargan de degradar el material intracelular. Con principio

exterior o interno que llegan a ellos.

Acidificacion: transformacion de sustancias a través de procesos quimicos,
logrando caracteristicas acidas. Citamos algunas alteraciones acidas como los

anticongelantes, grasas, etc.

Textura: Forma en que estan entrelazadas las fibras de un tejido, lo que produce

una sensacion tactil o visual.

Endosporas: estas células son producidas por algunas bacterias de la division
firmicute tiene la funcién de afirmar la duracién en tiempos de tension ambiental.
Estas se encuentran generalmente en el piso y en el agua la cual tiene una
durabilidad en periodos extensivos.

Comprimir: hacer que una cosa, mediante presidn, ocupe menos espacio.

Parametros: considerado imprescindible y direccionado para conseguir valorar una

categoérica situacion lactica.

Dieta: regular el aumento y tipo de alimento que consume una persona o animal

habitualmente con un fin especifico.
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Durabilidad: estado de durable quiere decir que adquiere durar el mayor tiempo.

Higiene: accion de limpiar o asear para tener buena salud y prevenir enfermedades.
Leche cruda: Se denomina a la leche que se obtiene de la vaca, oveja, cabra, etc,
que se sometié al proceso de pasterizacion para eliminar bacterias que causan
dafios, esta considerado que estos microorganismos causan dafio en la salud de
cualquier individuo que beba leche cruda, o productos elaborados a partir de la leche

cruda.

Levadura: Hongo unicelular que promueve enzimas aptos para estimular la

fermentacion alcohdlica de los hidratos de carbino.

Adobo: Salsa particularmente de vinagre, ajos, etc, y distintas hiervas y especias

gue nos sirve para sazonar, macerar y conservar la carne y otros alimentos.

Borax mineral: Composicion de acido borico, sosa y agua que permite cristalizar el

sistema monoclinico. Es soluble en agua e incoloro, gris turbio o amarillo.
Pasteurizacion: Paso térmico que se realiza en liquidos especificamente en
alimentos con el objetivo de disminuir la participacion de agentes patégenos como
los hongos, bacterias, etc.

Alteraciones: Cambio de propiedad, la naturaleza o la representacion de una cosa.
Sequedad: Falta de liquido o de humedad.

Autorregulacion: Regulacion de uno mismo.

Combinar: Establece o instala personas, cosas o0 acciones de forma que beneficie el

movimiento progreso sistémico o correcto de algo.

59



Imprescindible: Est4 estimado obligatorio que no se puede prescindir de él 0 no se
puede dejar de tener en consideracion.

Putrefactores: Son especies o individuos que ayudan a descomponer diversos
elementos como la carne y carnivoros animales o individuos que se alimentan de la

carne toman la energia.

Némade: Persona, animal que va de un lugar a otro y no se establece en ningun

sitio de forma permanente.

Garantizar: Dar seguridad de que definitivamente va a suceder o realizar algo.

Periodos: Generalmente se utiliza para designar el intervalo de tiempo para acabar

un ciclo de repeticiones.

Evolucion: Cambio e innovacion progresivo de algo, como un estado, una

circunstancia, una situacion, una idea, etc.

Térmicos: Se relaciona calor o temperatura.

Bacterias: Organismo microscopico unicelular, carente de nucleo, que se multiplica

por division celular sencilla o por esporas.

Inhibicidon: Frenar, entorpecer o trabar algo como una accién o el ejercicio de una

facultad.
Electroporacion: Consiente en inducir un aumento significativo de la conductividad

eléctrica y la permeabilidad de las membranas plasméatica celular mediante un

campo eléctrico aplicando externamente.
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Esterilizacién: separacion o expiracion de todos los microorganismos que contienen
un objeto o sustancia, y que se encuentran acondicionados de tal forma que no

pueden contagiar de nuevo.

Nutrientes: sustancia que asegura el mantenimiento y desarrollo de un organismo.

Mecanismos: conjunto de piezas o elementos que ajustan entre si y empleando

energia mecénica hacen un trabajo o cumplen una funcién.

Zumo: liquido contenido en el tejido de las frutas que puede extraer por presion,
coccion, etc.
Aminoacidos: sustancia quimica organica que forma el componente basico de las

proteinas.
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