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1. INTRODUCCION

Piensa en todo lo que has comido el dia de hoy.

o=

u ¢Lacteos?

L

é¢Pescado o Carne?

éFrutas y Verduras?

é¢Cereales?

éProductos procesados?

Hoy en dia es comun que al tener hambre te dirijas a la cocina, abras el refrigerador, la
despensa o vas a la tienda y encuentras una gran variedad de productos para comer.

Figura 2
para escog...

Tomamos algo que sea de nuestro antojo en ese momento, y si acaso, vemos la fecha de
caducidad y lo consumimos.

Figura 3
..ylo
consumimos...

Pero no siempre fue asi.

La alimentacidn de los hombres en la pre-historia se basaba en la caza y recoleccion diaria de
frutas y vegetales silvestres. Animales como el mamut fueron posiblemente el principal
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alimento, atrapados mediante el uso de trampas. Con uno de estos animales se podia
alimentar por varios dias a una tribu.

Figura 4
varios dias en una tribu

Pronto los hombres prehistdricos constataron que los alimentos sufrian cambios
desagradables de color, olor y sabor con el transcurso del tiempo: a esto se le conoce como
“descomposicion”.

Figura 5
“descomposicion”

Actualmente se tienen identificados los factores causantes de la descomposicién de los
alimentos, por lo que se aplican técnicas de conservacidon como el salado, el ahumadoy
secado, entre otras que son utilizadas desde hace varios siglos y aun se pueden observar en
regiones rurales.

En este material conoceras algunas técnicas de conservacion, las razones por las que se
agregan aditivos a los alimentos procesados, y podras analizar problemas socioecondmicos
generados en torno a la produccién y procesamiento de alimentos,

2. DESCOMPOSICION DE ALIMENTOS
Un problema que se presenta en los alimentos perecederos es que, cuando no se consumen
en un determinado tiempo, presentan cambios desagradables que nos impiden su ingesta.

éPor qué se descomponen, la leche y el pan?
¢Qué harias para que no se descompongan? Fundamenta.

“Para continuar debes escribir tu respuesta”

Observa las siguientes figuras con detenimiento
C;? |

Leche cortada

Pan con moho

Pan fresco
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En el siguiente espacio contesta las preguntas:

éPor qué se descomponen, la leche y el pan?

¢Qué harias para conservar estos alimentos en buenas condiciones?

Al terminar oprime el botén “guardar" para que recibas retroalimentacién.

2.1 Factores que intervienen en la descomposicion de los alimentos

Analiza el siguiente cuadro y da clic para que obtengas informacién de cada uno de los factores
qgue pueden incidir en la descomposicion de los alimentos.

sufren

|

descompocision

por diversos

factores

que son

]

m : : humedad

se desarrollan
por algunos

Factores

En la mayoria de los casos, el deterioro y descomposicion de los alimentos son producidos por
cambios quimicos muy complicados que se generan desde que se obtiene el alimento hasta
que llega a nuestra mesa. Estos cambios pueden ser provocados por agentes internos o
externos.

Los internos son las enzimas que contienen los alimentos y los externos son los
microorganismos que se encuentran en el medio y crecen en su superficie.

Otros factores que influyen son: la humedad, la temperatura y el pH que actian de forma
importante en la proliferacién de bacterias, mohos y levaduras.

Todos estos factores actian de manera conjunta, produciendo cambios en el color, olory
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sabor de los alimentos, ademas de reducir el valor nutricional e incluso generan compuestos
toxicos, lo que provoca que un alimento ya no sea apto para su consumo.

Enzimas

Las enzimas presentes en los alimentos son catalizadores bioldgicos cuya funcién es acelerar
los procesos metabdlicos, pueden seguir actuando aunque los tejidos estén muertos y
provocan cambios que alteran la estructura quimica de los alimentos.

gt P
PP @ et
A las sustancias sobre las que acttian las enzimas se les llaman sustratos, tanto la enzima como

el sustrato tienen un sitio activo que es donde se unen de una manera tan especifica que se les
ha comparado con una cerraduray su llave.

Microorganismos
Una de las principales causas de la descomposicidn de los alimentos son los microorganismos,
gue existen en tres tipos: bacterias, mohos y levaduras.

Las condiciones que afectan el desarrollo y supervivencia de los microorganismos son: la
humedad, la temperatura y el pH.

’s - e
Bacterias: salmonella en
alimentos en

descomposicion

Levadura de cerveza

moho del pan
http://mfranperezcl.galeon.com/prod

http://labprodav.blogspot.mx/2010_11_01_arch uctos.htm|

ive.html
http://www.lineayforma.com/sal
ud/los-peligros-de-la-
salmonella.html

Humedad

La humedad altera a los alimentos, una fraccidon de su contenido interno estd disponible para
el crecimiento de microorganismos la otra parte estd encerrada en la estructura de los
compuestos por lo que los microorganismos no pueden disponer de ella.

La humedad del medio es el factor que hace que un alimento se endurezca o ablande por la
pérdida o absorcion de agua. Por ejemplo, si el pan tiene una humedad propia del 38% y es
expuesto a una humedad del medio ambiente de 60%, el pan va a absorber humedad para
llegar a un equilibrio y se ablanda. De la misma manera, si la humedad externa es menor al
38% en vez de ganar humedad, el alimento la pierde cediéndola al medio y se endurece.

38% humedad del pan
w Caso 1 Acapulco 60% Figura 2
: ‘ humedad

Caso 2 Hermosillo 10%
humedad
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Temperatura

El exceso de temperatura incide en el crecimiento de los microorganismos y provoca diversos
cambios fisicos y quimicos que se manifiestan por alteraciones del color, olor, sabor,
consistencia o textura de los alimentos.

Un problema de Salud Publica en México es el consumo de carne de cerdo contaminada con
cisticercos, los expertos recomiendan congelarla y freirla en cuanto se descongele, para
asegurarse de matar los cisticercos por choque térmico.

carne de cerdo congelada
http://nutrips.com.mx/wp-
content/uploads/2011/07/Carn
e-de-cerdo-3.jpg

Carne de cerdo frita
http://recetasdelujo.com/wp-
content/uploads/2010/07/cerd
oasadofrito.jpg

pH

El pH grado de acidez en un alimento es un factor que influye en el crecimiento de los microorganismos. A nivel
microbioldgico se pueden definir tres tipos de pH: El pH dptimo, el minimo y el maximo en los cuales pueden
sobrevivir los microorganismos.

Organismo pHmin pH6ptimo pHmax
Bacteria 3.0 7.0 9.0
Levaduras | 2.5 3.5 7.0

y Mohos

ANEXO 1 Para saber mas: Las enzimas y los contaminantes
ANEXO 2 Para saber mas Actividad de agua (Aw)

ANEXO 3 Accidn de la temperatura en los procesos biolégicos
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ANEXO 4 Para saber mas Aislamiento de los alimentos

ANEXO 5 Clasificacion de los microorganismos

Regresa a tus respuestas de iPor qué se descompone, la leche y el pan? Y ¢Qué harias para
gue no se descompongan?

Amplia, corrige y fundamenta tus respuestas, en el siguiente cuadro.

Al terminar oprime el botén “guardar" para que recibas retroalimentacion.

3. TECNICAS DE CONSERVACION

Antes de llegar a nuestra mesa, la mayoria de los alimentos que consumimos han sido
manipulados o transformados para poder disponer de ellos en buen estado cuando deseemos
consumirlos; la necesidad de conservar los alimentos surge desde el tiempo de la prehistoria.
La conservacion de los productos alimenticios ha permitido al hombre disponer de ellos
durante todo el afio. Por lo tanto, la funcién principal de la conservacion es retrasar el
deterioro de los alimentos y prevenir alteraciones en su sabor, olor o aspecto.

Analiza el siguiente diagrama y da clic en algin botdn para que obtengas informacion de cada
uno de las técnicas de conservacion

Técnicas de conservacion

7. Concentrados de ]
3. Liofilizacion

[1- Refrigeracién] 5 Esterilizacién)\ [ sal 6 azucar
(2. Congelacién] [4. Pasteurizacién)




Universidad Nacional
Auténoma de México

Portal ;.

académico
Colegio de Ciencias
y Humanidades

Técnicas DE CONSERVACION

DESCRIPCION

1. REFRIGERACION

La refrigeracion se refiere al
almacenamiento de un
alimento a una temperatura
de 42C. Este método solo
retarda la descomposicién del
alimento pero no la inhibe.

A menor temperatura de
almacenamiento el indice de
reproduccién de los
microorganismos disminuye y
se hace mas lenta la accién de
las enzimas que intervienen en
la maduracion de las frutas y
las verduras.

2. CONGELACION

La congelacion se refiere al
almacenamiento de un
alimento a temperaturas
menores a -182C. El agua libre
del alimento es totalmente
congeladay se vuelve
inutilizable para la
reproduccién de los
microorganismos. Este método
no mata los microorganismos
y una vez que se descongele el
alimento seguirdn
degradandolo.

3. LIOFILIZACION

Y
A

A

\

http://www.vacuum-
guide.com/images/invap-camaras-de-
ultra-alto-vacio.jpg

Es una forma de secado en frio
consiste en congelar el
alimento y posteriormente
introducirlo en una camara de
vacio, para realizar la
separacion del hielo por
sublimacion.

Sirve para conservar sin dafar
los alimentos, se conservan
con muy bajo pesoya
temperatura ambiente
conservan todas sus

propiedades al rehidratarse.
http://www.invap.com.ar/es/area-
industrial/productos-y-
servicios/liofilizacion-de-
alimentos.html

4, PASTEURIZACION

La pasteurizacion consiste en
aumentar la temperatura del
alimento a 722C durante
algunos minutos y enfriarlo
rapidamente a 42C. Se utiliza
sobre todo en jugos, leche,
cervezas, algunos quesos y
agua purificada. Este proceso
inactiva los microorganismos
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pero sus esporas siguen
presentes en el alimento por
lo cual deben ser refrigerados
una vez abiertos.

ESTERILIZACION

La esterilizacion es utilizada en
productos envasados y
enlatados. Consiste en colocar
el alimento en un recipiente
cerrado y elevar su
temperatura por arriba de
12029C. Debido a que el
calentamiento dura tan solo
unos segundos el valor
nutritivo y las propiedades de
los alimentos no se ven
alteradas. Este proceso mata
cualquier microorganismo
presente en el producto.

SECADO

DESHIDRATACION

El secado de los productos
alimenticios es una operacion
muy utilizada. Consiste en
aplicar energia térmica para
retirar el contenido de agua de
un alimento, creando
condiciones en las que ningln
microorganismo puede
sobrevivir o reproducirse. Este
proceso se utiliza en la
elaboracion de harinas, frutas
secas, carne...etc.

CONCENTRADOS CON
AZUCAR O SAL

SAL

SALADO: la sal provoca que el
agua del alimento salga y este
se deshidrate, lo cual evita la
proliferacién de
microorganismos.
SALMUERA: impide el
crecimiento de
microorganismos porque la
concentracion de sal en la
disolucion es letal para ellos.

AZUCAR

AZUCARADO: muchos
productos como las jaleas, los
ates y las mermeladas son
conservados por este método.
La alta concentracién de
azucar impide la proliferacién
de microorganismos.
Generalmente también pasan
por un proceso térmico para
matar los microorganismos
que pudieran estar presentes.
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Ademas del empleo de las técnicas de conservacidn, se recomienda el uso de empaques y un
buen manejo del alimento para que llegue en buen estado a nuestra mesa.

ANEXO 6 Para Saber mdas Empaques
ANEXO 7 Para Saber mas Buen manejo del alimento

4. ADITIVOS

Los aditivos son sustancias que se afiaden intencionalmente a los alimentos y bebidas con el
fin de mejorar el sabor, olor, color, textura o conservarlo en buen estado; se agregan en
cantidades controladas segun las Normas Oficiales Mexicanas e Internacionales que regulan el
uso y la cantidad que se puede utilizar en cada alimento.

ANEXO 8 Para saber mas Regulacidn de aditivos y conservadores

Las principales funciones de los aditivos son:

«» Suministrar color y mejorar el sabor
<+ Conservar la consistencia

< Conservar el valor nutricional

«* Conservar la salubridad del alimento
«* Controlar la acidez o alcalinidad

Alimentos con aditivos Alimentos sin aditivos

4.1 TIPOS DE ADITIVOS

Colorantes: Sustancias que se encargan de proporcionar al producto un color deseado para
hacerlo mas atractivo al consumidor. Se utilizan sobre todo en productos que debido a su
proceso de fabricacidn pierden su color. Existen colorantes naturales y artificiales.
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Jugo de naranja
Ingredientes: agua, azlcares, concentrado Del
Valle Frut Ponche Citrico, Jugo de Naranja Del
Valle ® (1%), benzoato (leBo_t_as,i_o._s,;;)rjzat_oge~
potasio, edta de calc'fQ, amarillo 5, amarillo 6 2
tiamina (vitamina B), retindl (Vitantng AT —

Ejemplo de colorante en jugo de naranja

Saborizantes: Sustancias que dan un sabor caracteristico a un producto. Existen sintéticos y
naturales, un ejemplo es la vainilla.

Leche sabor a chocolate Ejemplo de saborizantes en leche
Ingredientes: leche descremada
rehidratada, azticar, cocoa, grasa butirica,
mom- y_dig]jgéri@s, cocoa alcalinizada,

artificial Jfosfato hidrogenado
disc’ﬂico-,'ca?B'onato de calcio, sal yodada,
estevia, goma guar, carragenina, vitamina
B2, vitamina B1, vitamina A, vitamina D,
vitamina E y zinc.

Blanqueadores Casi siempre llevan consigo consecuencias toxicas. Se adicionan a la harina con
dos objetivos, mejorar las cualidades pldasticas de la harina y blanquear. Los blanqueadores
actuan paralizando la accién de las peptidasas. Las mds importantes son: persulfatos, el pan
presenta un aspecto blanco similar al del pan elaborado con harinas de buena calidad.

Ejemplos de harina sin
blanquear y con efecto
blanqueador

Harina de trigo sin blanquear Harina con efecto blanqueador

http://pochove.blogspot.mx/2011/02/blanqueadoresharina-de-trigo.html

http://ileypanes3.tripod.com/id308.html

Antioxidantes: Sustancias que se utilizan para retardar o impedir las oxidaciones cataliticas y
procesos que llevan al enranciamiento natural, causado por la accidn del oxigeno o de la luz.
Son ejemplos el acido ascérbico (vitamina C) y los tocoferoles como la vitamina E.
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Ingredientes:
itunas verdes deshuesadas
(Manzanilla Fina),
d0ua, sal, acidulantes
dcldo sitreo-aoidodacticy
¢ antioxidante (acido ascorbicol>
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Ejemplo de antioxidante en
aceitunas.

al producto para su mejor aceptacion por
disminuyendo el pH hasta valores en los que los

acido fumarico.

Gelatina en polvo _
Ingredientes: grenetinagacidulante (acido fuma
maltodextirna, fosfato disédico-, enduTcorantes

potasico 0.6 g/100g) saborizantes artificiales y

fenilalanina

xantana, carragenina y pectina, entre otras.

Mayonesa

modificado de maiz, clara y yema de huevo, azcar,

Reguladores de pH: Sustancias que pueden tener varias finalidades: dar un sabor caracteristico

la elaboracion de algln proceso especifico. Son ejemplos: bicarbonato de sodio, acido citrico y

— o E—— o,

artificiales (aspartame* 1.7g/100g y acesulfame

naturales y colorantes artificiales (tartrazina, amarillo
ocaso fcf).* consumidores fenilcetonuricos: contiene

Estabilizadores: Son aditivos para mantener el buen aspecto de los alimentos y textura de
salsas, cremas, batidos o helados y productos lacteos. Son ejemplos, agar, goma guar, goma

INGREDIENTES: Agua, aceite vegetal comestible, vinagre, almidon

el consumidor, actuar como conservador
microorganismos no pueden sobrevivir o para

Ejemplo de regulador de pH en
gelatina en polvo

el

ricoy

Ejemplo de

estabilizador en la
sal yodada,
mayonesa

maltodextrina, estabilizantes (goma xantana, goma guar),l acido sorbico
e e —

como conservador (0.1%), suero de leche en polvo, acido fosforico, jugo

concentrado de limon, acido esencial de mostaza, colorantes (anaranjado

alimentos 5) y oleomesina de paprika, saborizantes artificiales (pimienta y

EDTA de calcio)

Emulsionantes: Sustancias que anadidas a lo

apariencia homogénea.

mantenimiento de una mezcla de dos o mas sustancias no miscibles entre si para dar una

s alimentos hacen posible la formacién vy
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Mayonesa Ejemplo de emulsionante: vinagre
INGREDIENTES: Agua, aceite vegetal comestiblervin?gre,-‘almidén en la mayonesa
- J

modificado de maiz, clara y yema de huevo, azucar, sal yodada,
maltodextrina, estabilizantes (goma xantana, goma guar), acido sérbico
como conservador (0.1%), suero de leche en polvo, acido fosférico, jugo
concentrado de limon, acido esencial de mostaza, colorantes (anaranjado
alimentos 5) y oleomesina de paprika, saborizantes artificiales (pimienta

y EDTA de calcio)

Edulcorantes: Sustancias utilizadas para dar sabor dulce como la sacarosa que generalmente
comemos. También hay edulcorantes con un poder energético bajo, por lo tanto contienen
muy pocas calorias como el aspartame y la sucralosa. Existen naturales o sintéticos.

Ejemplo de edulcorante con poder
energético bajo en bebidas de sabor.

Bebida de sabor light
INGREDIENTES: Agua, Concentrido_ Be L_igth_Sa_boL Tgrolllja, acido
citrico, hexametafosfato de sodio!_asgartame, acesulfame K j(mezcla:

31mg/100g), citrato de sodio, sorbato de potasio, goma xantana, edta de
calcio, acido ascorbico, rojo allura AC, amarillo ocaso FCF.
FENILCETONURICOS: CONTIENE FENILALANINA

Potenciadores de sabor: Compuestos que tienen la propiedad de potenciar o acentuar un
aroma o sabor en alimentos. Son ejemplos de potenciadores de sabor los glutamatos de
sodio, potasioy calcio, y el acido glutdmico. Son sustancias cuyo Unico objetivo aparente es
facilitar un mayor consumo del producto al que se afiade.

Potenciadores de sabor

ési los alimentos supieran a lo
que tienen que saber
seguiriamos devorandolos hasta
la obesidad?
http://edernauta.wordpress.com/2008/07/

10/los-peligros-del-potenciador-de-sabor-
mas-usado-el-glutamato-monosodico-e-
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Los aditivos no se pueden considerar malos ni buenos en si, el riesgo es la concentracién o
cantidad que podamos ingerir en un periodo de tiempo, para ello existe un indice capaz de
medir la peligrosidad de un aditivo, este indice es el IDA.

Anexo 9 Para saber mas: Ingesta Diaria Aceptable (IDA)

5. CONSERVADORES

Los conservadores son sustancias que al ser afiadidas intencionalmente al alimento, tienden a
prevenir o retardar el deterioro causado por enzimas y microorganismos, prolongan la vida util
protegiéndolos frente al deterioro.

manzana que manzana con

se deja al vinagre
aire sin como
conservador conservador.

etiqueta

En algunos casos, la eliminacidon de microorganismos no puede hacerse por métodos fisicos lo
que implica que deben emplearse sustancias conservantes que actlan quimica o
biolégicamente, sobre la célula del microorganismo destruyendo su membrana, inactivando
sus enzimas o atacando su estructura genética. Para la seleccidon del conservador se deben
tomar en cuenta el pH del producto, el porcentaje de agua del producto y su composicién
guimica.

Algunos de los conservadores mas utilizados en la industria son:

Conservador Ataque sobre Aplicaciones
Acido sérbico y sorbatos Hongos y levaduras Lacteos, jugos, reposteria
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Mayonesas, margarinas y
pulpas de fruta

Acido benzoico y benzoatos Hongos y levaduras

Anhidrido sulfuroso y Levaduras y bacterias Vinos
sulfitos
Nitritos y nitratos Bacterias Carnes curadas
Acido acético y acetatos Bacterias Salsas, productos grasos,

productos de pesca.

Mayonesa Ejemplo de conservador
INGREDIENTES: Agua, aceite vegetal comestible, vinagre, en la mayonesa
almidén modificado de maiz, clara y yema de huevo,
azucar, sal yodada, maltodextrln,a,_establuzan,tes (&)ma
Xantana, goma guar)\audo sorbico _como conservadorl!
(0.1%), suero de leche en poNo = aTIdo™ fB3fSTICO, Jugo
concentrado de limoén, 4acido esencial de mostaza,
colorantes (anaranjado alimentos 5) y oleomesina de
paprika, saborizantes artificiales (pimienta y EDTA de
calcio)

ANEXO 10 Para saber mas Factores que afectan la rapidez de una reaccién

Regresa nuevamente a la respuesta que diste a las preguntas éPor qué se descompone, la
leche y el pan? Y ¢Qué harias para que no se descompongan los alimentos? corrige y amplia tu
respuesta, tomando en cuenta la nueva informacion; en el siguiente espacio.

Al terminar oprime el botén “guardar" para que recibas retroalimentacion.

6. IMPORTANCIA SOCIOECONOMICA

La industria de alimentos satisface muchas de las necesidades del consumidor. Se encarga de
procesar, transformar, conservar y distribuir los alimentos para que estos tengan una buena
aceptacion, sean completamente inocuos (no producir dafos a la salud) y tengan una vida util
mas larga.
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Desde la antigliedad se transportan y se comercia con los alimentos. En la actualidad, sin la
aplicacion de las técnicas de conservacidn seria imposible tener acceso a alimentos que se
producen en lugares lejanos o en otras estaciones del afio. El uso de conservadores retarda la
descomposicidn; si no se utilizaran estas sustancias, se tendria que comprar diariamente la
comida para asegurar su frescura y habria un gran desperdicio. La industria alimentaria afirma
que, sin la aplicacién de las técnicas de conservacidon y de los conservadores, seria imposible
alimentar a la poblacién mundial, ni tener reservas para satisfacer su demanda.

Sin embargo, se ha comprobado que muchas de las sustancias utilizadas como aditivos o
conservadores son cancerigenas al ingerirlas con frecuencia y en cantidades por arriba de lo
recomendado por la OMS, que establece la dosis de ingesta diaria aceptable (IDA). Consumir
muchos productos procesados que contienen aditivos y conservadores representa un riesgo
para la salud.
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Agricultor  Intermediario  Representante  Supermercado Interior supermercado
supermercado

Anexo 11 Para saber mds Intermediarios entre productores y consumidores

La industria de alimentos es de las mas importantes e indispensables en el mundo; muchas
empresas y personas se benefician de los productores y los consumidores. Satisfacen las
necesidades de la poblacién, aunque las précticas, métodos de produccién y comercializacion
de algunas de estas empresas pueden ser discutibles.

Hay un gran cuestionamiento en cuanto al uso de aditivos y conservadores y su efecto nocivo
sobre la salud, silos productos de la industria de alimentos son nutritivos o no lo son, y de los
problemas socioecondmicos que se generan en torno a la produccién y procesamiento de
alimentos. Te recomendamos informarte mas al respecto, lo que te permitira tomar la mejor
decisiéon en cuanto a tu alimentacién y tu salud.

Por ejemplo mitos del consumo del aspartame, organicos vs procesados, las dietas con
alimentos light.

¢Qué opinas acerca del impacto en el desarrollo de nuevos productos y aplicaciones de los
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Cuba fue uno de los principales exportadores de azucar en el mundo a mediados de los afios
50’s, la industria refresquera dependia de los insumos de azucar, a raiz de la Revolucién
Cubana, Estados Unidos le impone un bloqueo econédmico que obligo a la industria refresquera
a dejar de comerciar con Cuba, la demanda de azlcar era mayor que la oferta y tenian que
encontrar un sustituto para satisfacerla, lo que provoco que en la actualidad se utilice la
fructuosa de maiz para endulzar los refrescos.
¢Qué impacto socioecondmico tuvo en México y en los demds productores de cafia de azlcar

¢Coémo afecta la produccion de maiz? ¢ Qué consecuencias tiene para la poblacién?

Trailer COMIDA SA (2.04 min)
http://www.youtube.com/watch?v=p98Y DHMOEIA&feature=player embedded

| Cierre: actividad final

con el mismo.

1. ACTIVIDAD FINAL
1.1 Técnicas de conservacion de alimentos.
Propdsito: Relacionar un alimento procesado, de uso cotidiano, con la técnica
aplicada para su conservacion

Instrucciones: A continuacién se muestran unas imdagenes de alimentos procesados
por la Industria Alimentaria. Cada uno se acompafia con una informacién relacionada

Con base en esto arrastra la imagen del producto hacia la principal técnica de
conservacién que corresponda. Al terminar da clic en el botdn respuesta.

. =

NiDO

; REETE
.
Leche evaporada en
polvo de color blanco
amarillento.

Conserva las
propiedades

Ingredientes: fresas y

Elaborados con
ingredientes 100%
naturales, de primera

Comida
deshidratada,
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UNAM

naturales de la leche.
Para beberla. Debe
disolverse en agua
potable y no precisa
ser conservada en
frio. Su vida util es
mas prolongada.
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azucar.

Las fresas lavadas y
escurridas se colocan
dentro de una
cacerola, sé afiade el
azucar y mezclados
Se llevan a ebullicidn
durante 20 minutos.
Se envasa en frascos
esterilizados.

y Humanidades

calidad, estan
fortificados con
vitaminas y minerales
esenciales. No
contienen colorantes
ni sabores artificiales.
Tampoco contienen
conservadores
quimicos. Su proceso
consiste en elevar la
temperatura por
encima de 1202Cy
envasarlo al alto
vacio.

ultraligeray
envasada en sobres
muy resistentes a la
luz, el calory las
bajas temperaturas,
por lo que garantizan
una gran
conservacién y
ademas muy
duradera entre 18
meses y 3 afos.
Reduce el peso y el
espacio.

Néctares de Mango y
Durazno
enriquecidos con
vitaminas.
Elaborados con las
frutas mas selectas,
sin adicién de
colorantes ni
conservadores para
ofrecer la mejor
calidad y frescura. Su
elaboracion consiste
en elevarla
temperaturaa 722Cy
enfriar rdpidamente.

La Huerta

Somos una empresa
100% mexicana,
dedicadaala
produccion de
deliciosos vegetales y
frutas empacados
para mantenerse a
temperaturas menores
de -18°C. Son tan
sanos y nutritivos
gue no pararas de
disfrutar.

Cecina

La carne se frota
con una mezcla de
70% de sal comuny
30% de sal
nitrificante. Se deja
en reposo en camara
frigorifica a 5/62C
durante tres horas.
Se cubren las piezas
con sal marina
gruesa.

El propdsito es
mantener los
alimentos lo mas
frescos posibles por
mayor tiempo a
temperatura de 4
°C, los hara mas
duraderos, y los
conservara mas
Seguros para su
consumo. Se
recomienda mirar
las fechas de
empaque y
vencimiento en
productos como
leche y carne.
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RESPUESTAS

AZUCARADO CONGELADO ESTERILIZADO | LIOFILIZADO

PASTEURIZADO | REFRIGERACION | SALADO SECADO O ]
DESHIDRATACION

RESPUESTA

AZUCARADO CONGELADO ESTERILIZADO

B a vida Saludable..,

LIOFILIZADO

REFRIGERACION

SECADO O
DESHIDRATACIO

Retroalimentacion

le correspondan.

resultado.

8 aciertos “MUY BIEN” has comprendido las técnicas de conservacidn de alimentos

Si obtuviste una o mas X “revisa las técnicas de conservacion”

1.2 Aditivos en los alimentos procesados
Propdsito: Relacionar las caracteristicas con el tipo de aditivo que le corresponde.

Relacidn de columnas. Arrastra el nimero del tipo de aditivo a las caracteristicas que

Una vez que hayas resuelto el ejercicio haz clic en el boton RESPUESTAS para saber tu
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(6) Se usan para dar sabor
dulce, pueden ser como Ia
sacarosa o con poder
energético bajo como la
sucralosa.

Estabilizadores

(2)

(5) Se agregan a los alimento
para hacerlo mas atractivo al
consumidor, se clasifican en
naturales y sintéticos.

Blanqueadores

(3)

(8) Aumenta la acidez del
alimento para que los
microorganismo no pueden
sobrevivir

Saborizantes

(4)

(1) Retardan el proceso de
enranciamiento de grasas
causado por la accién del
oxigeno, un ejemplo es el
acido ascorbico

Colorantes

(5)

(9) Tienen la propiedad de
acentuar un aroma o sabor en
un alimento, facilita un mayor
consumo del producto al que
se afiade.

Edulcorantes

(6)

(4) Sustancias que dan un
sabor caracteristico a un
producto. Pueden ser de
origen natural o sintético, un
ejemplo es la vainilla.

Emulsionantes

(7)

(2) Se utilizan para
mantener el buen aspecto y
la textura de salsas, cremas,
batidos o helados y
productos lacteos. Un
ejemplo es la pectina.

Reguladores de Ph
(8)

(3) Se adicionan para mejorar
las cualidades plasticas vy
blanquear el alimento, actdan
paralizando la accion de las
enzimas

Potenciadores de
sabor

(9)

(7) Se afiaden para hacer
posible la  formacion vy
mantenimiento de dos
sustancias que no forman una
mezcla homogénea.
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RETROALIMENTACION
Si obtuvo 9 aciertos debe aparecer MUY BIEN sabes las razones por las cuales se
agregan los aditivos a los alimentos

7.3 Problemas socioecondmicos generados en torno a la produccién y procesamiento de los
alimentos

Ejercicio final:
éPor qué la produccién y procesamiento de los alimentos y la aplicacidn de técnicas de
conservacién son importantes?

Instruccidn: Analiza las siguientes afirmaciones y clasificalas. Arrastra cada una en la opcidn
ventajas y/o desventajas de la Industria Alimentaria. Al finalizar analiza tus respuestas y
contesta la pregunta.

1. Almacenar alimentos y transportarlos con mayor facilidad, sin que se descompongan

2. Consumir alimentos fuera de temporada

3. Favorece el comercio

4. Uso de conservadores daiiinos para la salud

5. Reduccidn de componentes nutritivos y propiedades del alimento

6. Aumenta el precio del producto

7. Hay menos desperdicio de alimentos

8. Garantia de productos de consumo seguro, sin riesgo de enfermedades

9. Seinactivan los microorganismos y las enzimas retardando la descomposicidn

10. Proliferacion de algunas plagas en alimentos almacenados. Por ejemplo la presencia
de gorgojos en harinas viejas.

11. Desplazamientos internacionales de alimentos, que tiene como consecuencia minar la

produccion local de alimentos.
12. El Sistema alimentario agroindustrial es responsable de emision de gases de efecto

invernadero
13. Alimento especial para cada etapa y necesidad humana. (bebes, deslactosada,
proteina hidrolizada, reflujo, diabéticos, uricemia, anemia, geriatrica, entre otras)

Ventajas Desventajas
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Retroalimentacidon mostrar el cuadro con las respuestas correctas calificado con total de

aciertos.
Ventajas Desventajas
1. Almacenar alimentosy 1. Uso de conservadores
transportarlos con dafiinos para la salud
mayor facilidad, sin que
se descompongan
2. Consumir alimentos 2. Reduccidon de
fuera de temporada componentes nutritivos
y propiedades del
alimento
(enranciamiento,
oxidacién de aceites y
grasas
3. Favorece el comercio 3. Aumenta el precio del
producto

4. Hay menos desperdicio | 10. Proliferacién de algunas
de alimentos plagas en alimentos
almacenados. Por ejemplo la
presencia de gorgojos en
harinas viejas.
5. Garantia de productos 11. Desplazamientos
de consumo seguro, sin | internacionales de alimentos,
que tiene como consecuencia
minar la produccién local de

riesgo de enfermedades

alimentos.

6. Seinactivan los 12. El sistema
microorganismos y las alimentario
enzimas retardando la agroindustrial es
descomposicion responsable de

emision de gases de
efecto invernadero

13. Alimento especial
para cada etapay
necesidad humana.
(bebes,
deslactosada,
proteina
hidrolisada, reflujo,
diabéticos,
urocemia, anemia,
geridtrica, entre
otras)
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Con base en el ejercicio y la informacion recibida responde: é¢Por qué la producciény
procesamiento de los alimentos y la aplicacion de técnicas de conservacién son importantes?
Explica brevemente y fundamenta tu respuesta. Anota tu conclusién en el siguiente espacio

Retroalimentacidn: Esperamos que la informacion proporcionada te permita valorar la
importancia socioecondomica de la Industria alimentaria en la sociedad moderna con todas
sus ventajas y desventajas.

Para saber mas

ANEXO 1 Para saber mds Las enzimas y los contaminantes

Existen contaminantes y venenos que pueden sustituir a un sustrato y unirse al sitio activo de
una enzima en lugar de él. Por ejemplo el cianuro en dosis suficientes puede provocar la
muerte en unos segundos porque desplaza al oxigeno en la hemoglobina lo que impide la
oxigenacion de las células.

ANEXO 2 Para saber mas Actividad de agua (Aw)

La Aw, se refiere al agua libre disponible para el crecimiento de microorganismos en un alimento y es muy
importante para que se puedan llevar a cabo diversas reacciones quimicas que afectan a su estabilidad del
alimento.

Los valores de Aw van de 0 a 1. Hay Aw éptimas para que los microorganismos puedan crecer. Todo los organismos
necesitan agua para sobrevivir y ningin microorganismo puede desarrollarse en un producto cuya Aw sea menor a
0.5.

ANEXO 3 Accién de la temperatura en los procesos biolégicos

Por cada 10 ° C que se aumente la temperatura, la rapidez de una reaccion se duplica. Los
cambios bioldgicos son mas rapidos a temperaturas mayores, hasta llegar a una temperatura
Optima, podras observar que en época de calor se descomponen los alimentos debido a la
rapidez de proliferacion de mohos y bacterias.

En un experimento realizado con renacuajos, al controlar la temperatura se observa lo
siguiente; a 10 ° C tarda casi el triple del tiempo en desarrollarse que a 20 °C. A 25°C se
desarrolla un poco mds rapido hasta una temperatura éptima, al pasar ese valor se afecta su
desarrollo y pueden morir.

ANEXO 4 Para saber mas Aislamiento de los alimentos

Las frutas y las verduras, tienen una capa externa que
si bien no es totalmente impermeable, porque permite
el paso de algunos gases producidos por la respiracion
de estos alimentos, si las protege de los
microorganismos impidiéndoles entrar al alimento en
donde hay mas nutrientes para su desarrollo y
reproduccion. Si un alimento es golpeado y su capa
externa se rompe, los microorganismos pueden
introducirse dentro del alimento y descomponerlo.

En el caso de los productos envasados (latas u otro
tipo de envases) es muy importante nunca consumir

Aislamiento
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uno cuyo envase esté abombado, porque esto significa
que hay presencia de CO, al interior y por lo tanto que
el alimento esta contaminado por microorganismos.

ANEXO 5 Clasificacion de los microorganismos

Clasificacion de microorganismo de acuerdo a la temperatura de desarrollo
Existen tres tipos de microorganismos: Bacterias, Mohos y Levaduras
Las bacterias, los mohos y las levaduras se pueden clasificar en 3 tipos, de acuerdo con las
temperaturas a las que pueden desarrollarse.

e Psicrofilos (presentes a temperaturas bajas).

e Mesofilos (presentes a temperatura ambiente).

e Termdfilos (presentes en temperaturas altas).

Grupo Temp. | Temp. Temp.
minima | dptima | mdaxima
(¢C) (¢C) (¢C)
Termofilo | 40-45 55-75 60-90
Mesofilo | 5-15 30-40 40-47
Psicrofilo | -5+5 12-15 15-20

ANEXO 6 Para saber mas EMPAQUES

EMPAQUES Empacar alimentos es un método muy
eficaz para conservarlos mas tiempo
ya que no estan en contacto con la
humedad del medio, ni el oxigeno.
Existen:

Empaques al vacio donde no hay
presencia de ningun gas.

Empaques con atmdsferas

= modificadas, donde se rellena con
@( nitrégeno, como en el caso de la

Empaques semi-permeables, como en
el caso de las frutas, las cuales
desprenden gas etileno debido a su
respiracion y este debe poder escapar
para evitar una aceleracion en la
maduracion.

ANEXO 7 Para saber mas BUEN MANEJO DEL ALIMENTO
Mal manejo Las buenas précticas en el manejo de
alimentos es el factor mas importante
para una buena conservacion. Se debe
cuidar no golpear los alimentos para
evitar su agrietamiento o ruptura del
empaque, conocer las condiciones

BUEN MANEJO DEL
ALIMENTO

3 ~ Buen manejo | Optimas de almacenamiento y
Y ' . .
s\ Yy mantener alejado el alimento de focos
K . de infeccion (polvo, agua sucia y
= %‘ alimentos contaminados).

ANEXO 8 Para saber mas Regulacion de aditivos y conservadores

Normas Oficiales Mexicanas (NOM’s)
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Las normas oficiales mexicanas establecen reglas, especificaciones, atributos, directrices,
caracteristicas o prescripciones aplicables a un producto, proceso o servicio. Determinan la
terminologia y simbologia de los embalajes y etiquetas. Estas normas son importantes por que
regulan el uso de sustancias como los aditivos y conservadores y mantienen un control de
calidad en los productos para que estos sean inocuos. Las cantidades definidas en las normas
son resultado de un estudio toxicoldgico para cada aditivo y conservador de la Organizacién
Mundial de la Salud (OMS), y la Organizacion de Alimentos y Agricultura (FAQ), asi como otras
organizaciones internacionales.
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Las normas oficiales
mexicanas determinan
la terminologiay
simbologia de los
embalajes y etiquetas

Existe una norma oficial mexicana para cada grupo de alimentos y sus productos derivados.

Anexo 9 Para saber mas: Ingesta Diaria Aceptable (IDA)

La Organizacién Mundial de la Salud (OMS), la FAO, asi como otras organizaciones
internacionales para la agricultura y para la alimentacidon, han sugerido y establecido Ila
cantidad de aditivo (u otro compuesto) en un alimento, que puede ser ingerido diariamente en
la dieta, durante toda la vida (segun el peso corporal del individuo), sin que se presente un
riesgo para la salud humana., basandose en estudios de toxicidad aguda y prolongada, que se
denomina ingesta diaria aceptable (IDA). Ademas, se debe aplicar un factor de seguridad
gue consiste en usar una concentracion 100 veces menor respecto a la dosis en la cual no
fueron detectados efectos adversos.

Existe una norma oficial mexicana para cada grupo de alimentos y sus productos derivados.
Algunas normas oficiales:

e Cereales: NOM-147-SSA1-1996
e Carnicos: NOM-145-SSA1-1995
e Pescado: NOM-027-SSA1-1993
e Huevo: NOM-159-SSA1-1996
e Lacteos:NOM-243-SSA1-2010

ANEXO 10 Para saber mas Factores que afectan la rapidez de la descomposicién

Naturaleza de los componentes.- La rapidez de reaccién depende de la composicién de los
alimentos, por ejemplo en el caso de un platano con cdscara y otro sin ella, los componentes
de la cascara impiden que se oxide mientras que en el otro caso la oxidacion es mds rapida.

El platano se
descompone
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(oxida) mas
rapidamente sin
cascara

Superficie de contacto.- Un platano entero tarda mas en oxidarse que otro machacado o
cortado en pequeiios pedazos, esto es porque en el platano machacado es mayor la superficie
que estad en contacto con el oxigeno del aire y los microorganismos del ambiente.

El platano machacado se
descompone mas rapidamente que
el entero.

Temperatura.- Factor que influye en la rapidez de reaccion (descomposicion). En nuestra vida
cotidiana ponemos nuestros alimentos en el refrigerador para retardar su descomposicién; por
ejemplo la leche que no se refrigera en poco tiempo se transforma en “leche cortada” que es
el resultado de su descomposicion.

Si queremos retardar la
descomposicién de un alimento,
disminuimos su temperatura

La temperatura es uno de los factores mds importantes en la conservacion de alimentos.

La temperatura de refrigeracién (42C) solo retarda la descomposicidn pero no la inhibe.

La congelacidn impide que el agua sea usada por los microorganismos e inhibe la
descomposicidn temporalmente hasta el momento de la descongelacion donde se libera el
aguay se sigue degradando el alimento.

Las altas temperaturas aplicadas en alimentos durante tiempos adecuados y definidos matan a
los microorganismos en la mayoria de los casos, si son aplicadas correctamente por ejemplo la
pasteurizacion.

Catalizadores e inhibidores.

Catalizadores: Al descomponerse un alimento, independientemente de los factores que
intervienen para que sucedan, produce cambios quimicos en los compuestos que lo forman
porque se generan nuevos compuestos. En las técnicas de conservacién de alimentos es
importante tomar en cuenta los factores que afectan la rapidez de esta reaccién quimica.

Un catalizador es una sustancia que modifica la rapidez de las reacciones pero que no
interviene como reactivo, su cantidad y composicién no se altera. El uso de este tipo de sustancias
en la industria alimenticia, se da como inhibidores al retardar la descomposicion de los
alimentos.

El uso de inhibidores, cominmente
[lamados conservadores, en los
alimentos procesados retarda el
tiempo de su descomposicion.

Anexo 11 Para saber mas Intermediarios entre productores y consumidores
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Por otro lado, para que un producto agricola, ganadero, pesquero llegue a cada hogar debe
pasar por una serie de intermediarios y finalmente por el comercio. Claro estd que cada vez
que pasa por un intermediario, el precio del producto aumenta, llegando finalmente al
consumidor con un precio muy elevado comparado con el de produccidn. Este es un factor
socioecondmico muy importante que castiga el precio de compra afectando al productor y al
consumidor por el precio de venta elevado. La solucién a este problema seria eliminar los
intermediarios entre los productores y el consumidor pero estdn de por medio una gran
cantidad de factores econdmicos, politicos, culturales, entre otros, que seria dificil vencer.
Actualmente en México ocupamos el primer lugar en obesidad infantil y segundo en adultos
en el mundo. Parte de este problema recae en la industria de los alimentos que crean
productos, con grasas insaturadas las cuales son muy dificiles de quemar, altos contenidos de
carbohidratos como los refrescos y que crean una gran variedad de productos que no son
nutritivos pero de facil obtencién en cualquier tienda. A falta de regulacidon por parte del
gobierno y de educacion en los habitos alimenticios, las industrias han moldeado a su
conveniencia a los consumidores, acostumbrandolos a tomar refresco en vez de agua, comer
comida chatarra en vez de comida nutritiva.

Glosario

Aditivo: Sustancia afiadida al alimento tenga o no valor nutritivo para mantener o mejorar las
cualidades organolépticas por ejemplo los saborizantes y colorantes, resaltan el sabor y el
color mejorando su aspecto haciendo mas atractivo el consumir ese alimento y en algunas
ocasiones mejora sus cualidades nutricionales.

http://www.fao.org/docrep/meeting/005/W5122S/w5122s0q.htm

Catalizador Sustancia que puede cambiar la rapidez con que se produce una reaccidn sin
participar en ella.

Conservadores: sustancias que prolongan la vida uatil de los productos alimenticios
protegiéndolos frente al deterioro causado por microorganismos

Peptidasas: antes conocidas como proteasas son enzimas que rompen los enlaces peptidicos
de las proteinas.

Inocuos Que no producen dafio o enfermedad al organismo

Sistema alimentario agroindustrial compuesto por grandes corporaciones monopdlicas que se

asocian en la produccidn y procesamiento de alimentos, fertilizantes, pesticidas, semillas,
ganaderia, envasado, empacado, trasporte, y comercializacion.
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