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Fuente: (Iciar Astiasaran Anchia, 2000)
La composicion

verse notablemente afectada

transformacion del
nutritivo.

La mayoria de

mejorar sus cualidades organolépticas.

Uno de estos procesos, la preparacion
de los alimentos para su consumo, i
puede afectar a sus nutrientes, y por
lo tanto modificar su valor nutritivo. No
debemos olvidar que normalmente los
alimentos que ingerimos forman parte
de un plato en el que se combinan
una serie de ellos, y que ademas
son sometidos a distintos procesos

culinarios.
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quimica de un ‘i
alimento en su estado original puede :
como
consecuencia de la aplicacion de diversos
procesos tecnologicos en el transcurso
de la denominada cadena alimentaria, ya :
sea durante la produccion, elaboracion,
transformacion y almacenamiento, o bien
durante la preparacion y utilizacion final
del alimento. En general, puede decirse
que, a medida que aumenta el grado de
producto, mayores
pueden ser las modificaciones de su valor

los alimentos que ‘:
habitualmente forman parte de nuestras
raciones alimenticias son el producto
resultantedeunaseriedemanipulaciones
mas o menos intensas de los productos
alimenticios, con el fin de asegurar
su higiene, hacerlos mas digeribles vy
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CALOR Y ENERGIA
Fuente: (Iciar Astiasaran Anchia, 2000)
COCCION
Todos los procesos culinarios implican una

aplicacion de calor que generalmente se conoce
por coccion. Se define como la operacion que
transformafisicamentey quimicamenteelaspecto,
la textura, la composicién y el valor nutricional de
los alimentos, por accién del calor, con objeto de
mejorar sus caracteristicas organolépticas. Hay
tres formas de transferencia de calor:

Conduccion: la energia se transfiere por
contacto directo con la fuente de calor. La
energia térmica, por colision de los electrones
de movilidad limitada, del metal de la sartén
pasa a las particulas del alimento.

Conveccion: la energia se transfiere por medio
de fluidos. Las moléculas calientes, y por lo
tanto con movimiento mas rapido, al chocar
con otras mas frias y mas lentas les transfieren
energia térmica. Este proceso puede acelerarse
por agitacion, esto es, proporcionando a las
moléculas un movimiento extra. Ejemplo claro
de este tipo de transferencia de energia es la
ebullicion.

Radiacion: en los tratamientos culinarios se
realiza por radiacion térmica; una fuente de
calor emite particulas que han absorbido
energia que pasan al objeto («bajo fuego»).
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Tabla 1. Principales métodos culinarios y sus caracteristicas

. . Hervido Coccidn a
Método |Pocheado Hervido Braseado .
continuo vapor
Se puede establecer una nueva clasificacion en Temperatura | 95-100C  |100C 100C 100C 100C
., , .. Transferencia |Conduccion Conduccion Conduccion Conduccion Conveccion+
funcion de los fendmenos fisicos qgue ocurren de calor Agua Agua Agua (+aceite) |Agua (+aceite) |[conduccion
S Medio Sartén Sartén Olla tapada Olla tapada Agua
dura nte la coccion: Aparato Pescado, Carne, Carne dura, Carne, Cacerola/bano
Alimento huevos huvos,pasta, hortalizas hortalizas, aves [ Carne, hortalizas,
arroz, hortalizas | duras, aves aves, arroz
e Expansion: se produce un intercambio entre
el alimento y el medio de coccion. Por un ) )

Y _ Coccion a . Asado (al Fritura . Asado (a la
proceso de 6smosis, los componentes van oresion Fritura horno) | profunda |M'€rOONdaS | o cha)
de la solucion mas concentrada a la menos 120C 120C 150 C 170 C inradiacion + | 180 C

. Conveccién+ Conveccién+ Radiacion + Conduccién conveccién Radiacién
COﬂceﬂtrada. Parte de lOS nUt”enteS se Conduccidn conduccidn conveccion Aceite Horno Aire
. d I. . d Aceite + grasa Aceite+ grasa Aceite + vapor Sartén de microondas Asta de asar
pler en en et cocCinaado. Sartén o Sartén o Horno fritura Platos Carne, pescado,

cacerola cacerola Masa, carne, aves, | Hortalizas preparados aves
(plana o (Plana o pescado rebozadas,

e Concentracion: los nutrientes permanecen en profunda profunda) pescado carne
Pescado, Pescado, magra

huevos, algunos | huevos, algunos
vegetales duros, |vegetales duros,
carne, arroz carne, arroz

el interior de los alimentos cuando se cocinan.
LLa coccion forma una costra por coagulacion
de las proteinas o caramelizacion de los
azucares.

MODIFICACIONES PRODUCIDAS POR LA COCCION DE LOS

e Mixta: es una combinacion de los fendmenos ALIMENTOS

anteriores. Fuente: (Iciar Astiasaran Anchia, 2000)
Tradicionalmente, la coccion de los alimentos se ha relacionado
N 7Ny RS 7 con efectos negativos sobre su composicion. El cocinado de los
alimentos puede suponer la pérdida de algunos nutrientes, pero
/ N / N S N posee también efectos beneficiosos.
Expasion Concentracion Mixta

En la composicion de algunos alimentos pueden encontrarse
de forma natural algunas sustancias que genéricamente se
denominan factores anti nutritivos. Actian mediante mecanismos
de accion muy diversos, ya sea destruyendo algun nutriente,
impidiendo su absorcion, actuando de forma competitiva, o bien
aumentando las necesidades del organismo para un determinado
nutriente. La aplicacion de calor destruye factores antinutritivos
de naturaleza proteica, como, por ejemplo, las antitripsinas de
las leguminosas, que son termolabiles y forman complejos con
la tripsina pancreatica, disminuyendo la digestion proteica. Su
destruccion aumentara el valor nutritivo de las proteinas.

Esquema de los principales métodos culinarios
con sus respectivas caracteristicas
Fuente: El autor
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Vidal-Valverde y col.(1994) estudiaron el efecto del procesamiento sobre
algunas sustancias antinutritivas de las legumbres (actividad inhibidora de
la tripsina, contenido en &cido fitico, taninos y catequinas). Concluyeron que
el cocinado producia una eliminacion de la actividad inhibidora de la tripsina,
una reduccion de la cantidad de acido fitico y un aumento del contenido en
taninos y catequinas.

Otro ejemplo es la solanina, una neurotoxina presente en las patatas
que, si se consume en pequenas cantidades, no resulta peligrosa.

El tratamiento térmico conduce a su destruccion (Adams vy
Erdman, 1987). Otro ejemplo de los efectos beneficiosos
del tratamiento térmico es la inactivacion de una
mucoproteina, la avidina, presente en la clara de

huevo crudo. Se trata de una glucoproteina que fija "‘.

moléculas de biotina (vitamina). g R
4 ‘? .

Por otro lado, el cocinado aporta una garantia 1:':- 1.

sanitaria a los alimentos, ya que inhibe
o0 destruye ciertos microorganismos
indeseables (mohos, levaduras, bacterias
alterantes, bacterias patdgenas) en
funcion de la temperatura alcanzaday la
duracion del cocinado. Ademas, destruye
ciertoscompuestos, mas o menos toxicos,
presentes de forma natural en algunos
alimentos, ya que elimina productos
quimicos utilizados en agricultura o en la
industria.

w .
bt

e

En varios estudios, se ha concluido que ciertos metodos de cocinado,
dependiendo de las temperaturas alcanzadas, conducen a una
reduccion variable de las cantidades de dos sustancias utilizadas
en veterinaria: clembuterol (Ramos y col., 1993) y oxitetraciclina
(lborahim y Moats, 1994; Rose vy col,1996). Algunos
contaminantes ambientales, como los hidrocarburos
halogenados, también se reducen durante el /
procesamientoy cocinado de los alimentos
(Zabik y Zabik, 1996).
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) Olor, aroma y Sabor

MODIFICACIONES FISICAS El Desarrollo del «flavor» parece deberse a una combinacién de
productos de degradacion térmica de azucares, aminoacidos vy

Las variables que se pueden modificar nucledtidos, asi como los productos resultantes de la reaccién de

son: color, olor, sabor, volumen y peso, y Maillard y oxidacidn de lipidos (Shahidiy col., 1986).

consistencia. Estas variables son las que

hacen que se modifiquen las propiedades El cocinado puede liberar ciertas sustancias aromaticas volatiles,

sensoriales. sobre todo relacionadas con el sabor. Otros compuestos volatiles
gue estan formando parte de las estructuras celulares, difunden

Color al interior de los tejidos y liquidos celulares, y pueden disolverse
El cocinado puede modificar el color en el medio de coccién.

original de los alimentos, dependiendo
de su naturaleza (animal o vegetal),
su composicion quimica y el método
de cocinado empleado. Las proteinas
y pigmentos de las carnes (miosina,
mioglobina, albuminas, etcétera) se
coagulany cambian el color.

Las modificaciones varian en funcion
de la técnica utilizada, la intensidad
de la fuente de energia y el tiempo de
exposicion al calor (Maincent, 1987). Por
ejemplo, se ha observado que la carne de
vacuno sometida a tratamientos térmicos
diferentes, muestra diferencias en el color
(Jing-Yang y col., 1994)

El cambio de color en los vegetales
depende de la naturaleza de sus
pigmentos, del grado de acidez del medio
de cocinado (pH), asi como de la accién de
ciertas enzimas presentes en sus tejidos
(por ejemplo, las oxidasas).

UNIDADV/rcl | 9 | CD SANMATES
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Sabor
Segun la técnica utilizada, la
'cocuon refuerza o atenua el

Volumen
Y peso

El cocinado puede
modificarelvolumeny

el peso de los alimentos.
Se puedenobservarvarios
fenomenos:

« Pérdida de agua por

deshidratacion superficial de
: los alimentos cocinados por
'_.asgrasas concentracion. Esta pérdida es

utltlzadas _para co inar también proporcional al tiempo de exposicion

aportan ) sabor a los alimentos. al calor, a la superficie que presente el
e S R alimentoy a la intensidad del tratamiento

térmico.

Péerdidas de materia grasa por fusion. Estas
pérdidas son igualmente proporcionales a la
temperatura, asi como al tiempo de exposicion v,
evidentemente, al contenido lipidico del alimento.

« Aumento del volumen por rehidratacion en patés, arroz,
legumbres secas y todos los productos deshidratados.

Fundacion Universitaria
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|
I MODIFICACIONES QUIMICAS
I Sonaquellos cambios originados en los componentes quimicos de los alimentos, es
J decir, sobre los nutrientes.
L ,
0 Proteinas

La coccidn, en muchos casos, mejora la digestibilidad de las proteinas. La aplicacion
U decalor suave puede provocar la desnaturalizacion de las proteinas, lo que tiende a
I aumentar su valor nutricional porque su susceptibilidad al atague enzimatico se ve
I aumentada.
|
i Lipidos

La aplicacion de calor produce una degradacion lipidica que se puede originar a tres
| : .

niveles:
|

4------------------------

Consistencia

Los alimentos correctamente cocinados son, por lo general, mas tiernos, mas
jugosos y mas digestibles. Las modificaciones producidas por el calor son:

la coagulacion de las proteinas animales o vegetales.

« carnes:elreblandecimiento de los tejidos conjuntivos a base de coldgeno (proteina
responsable de la dureza de una carne y que tiene la caracteristica de gelificarse
después de una coccién prolongada).

« vegetales: la gelificacion y espesamiento de las pectinas al enfriarse (por ejemplo,
las mermeladas).

« reblandecimiento de la celulosa de los vegetales.

« el almidon crudo es indigesto. Cuando la coccion se lleva a cabo en un medio
humedo, también adquiere una consistencia gelificada. Cuando se cocina en medio
seco (por ejemplo, un horno) y a una temperatura elevada, el almidon se dextriniza,
se carameliza mas o menos, se endurece y los alimentos quedan crujientes y con
un aroma caracteristico.

UNIDAB/rual | 12| CDSANMATEO UNIDADVIl | 13| CD SANMATES
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« Formacion de compuestos desagradables: la oxidacion de acidos grasos
comporta pérdida del caracter esencial y la aparicion de ciertos productos
(radicales, perdxidos, compuestos carbonilicos, etc.) que pueden poseer
ciertos efectos desfavorables sobre los caracteres organolépticos.

. Posible generacion de compuestos toxicos: los tratamientos térmicos intensos,
ademas de la oxidacion, pueden dar lugar a la formacion de mondmeros ciclicos,
dimeros y polimeros, con efectos toxicos en algunos casos.

 Variacion del valor nutritivo: pueden producirse cambios en el contenido lipidico
de los alimentos. Algunos pueden ganar grasa y asi aumentar su valor energético,
y posiblemente también el contenido en acidos grasos esenciales y vitaminas
liposolubles, y otros pueden perder grasa durante el proceso de cocinado (Bender,
1978). La mayoria de los estudios indican que no hay pérdidas nutricionales
significativas en un proceso térmico normal.

L e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e r e e e g
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Hidratos de carbono
Generalmente se consideran estables frente al cocinado. Sin embargo, hay
algunas pérdidas producidas por solubilizacion (si el medio de coccion
es el agua). Estas pérdidas por disolucién dependen de los mismos
factores que afectan a otros componentes hidrosolubles: tiempo,
tamano del producto, volumen de agua utilizada, etc.

Otrasdelas principales modificaciones que sufren los hidratos de
carbono afectan, por una parte, a su digestibilidad (gelificacion
delalmiddn)y, por otra, a la participacion de algunos azlcares
en reacciones quimicas que conducen a la disminucion de la
'\ disponibilidad o pérdida del caracter nutritivo de algunos
\ nutrientes.

\ Las reacciones de pardeamiento (caramelizacidon y
\ reaccién de Maillard) constituyen claros ejemplos
de ello. En la reaccién de Maillard, se producen
combinaciones de azuUcares reductores con
aminoacidos que conducen a una disminucion
de ladisponibilidady también adesaminacion
y, por tanto, a pérdida del caracter esencial
de algunos aminoacidos. La reaccion de
Maillard puede reducir el valor nutritivo
y posiblemente la seguridad del
producto (Friedman, 1996).

(
\ |
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Sales minerales

En relacion con los elementos minerales,
cabe decir que estos nutrientes son, por
lo general, muy estables frente a la mayor
parte de los tratamientos, debiendo
destacarse las pérdidas producidas por
la solubilizacion en el agua empleada.

En un estudio sobre el efecto del cocinado
de arroz sobre potasio, magnesio, cobre,
hierro, manganeso, fésforo, calcioy sodio,
Shindon y Yasui (1994) observaron que
todos ellos, excepto el sodio y el calcio,
disminuian. El incremento de sodio vy
calcio lo atribuian a su alto contenido en
el agua de coccion.

-

my
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Vitaminas
Son, en general, estructuras quimicas sensibles
a factores como la temperatura, el oxigeno, las
radiaciones y el pH. En consecuencia, los procesos
culinarios aplicados al alimento provocaran, en
mayor o menor medida, pérdida de estos nutrientes.
Las vitaminas hidrosolubles (vitamina C y las del
grupo B) pueden perderse durante la coccidn,
principalmente por disolucion en el agua empleada
para la elaboracion, por ejemplo, de pastas vy
verduras (Ayranci y Kaya, 1993; Frolova y Fedotov
1993).




PageFlip PageFlip

'EFECTO DE LA TECNOLOGIA CULINARIA SOBRE
EL VALOR NUTRITIVO DE DIFERENTES GRUPOS
DE ALIMENTOS

; Este tratamiento puede provocar cambios en

la composicion nutritiva, de tal forma que la

ingestion real de nutrientes no se corresponde

con lo esperado al considerar el alimento crudo.

En este apartado, vamos a concretar los efectos

de las principales técnicas de coccion de algunos _ | , e

grupos de alimentos sobre sus principales T—— i o 7

nutrientes. > | Sotw s - Su estructura (facilitando su masticacién y

P S digestion)

Su seguridad higiénica (destruyendo los
microorganismos, o al menos inhibiendo su
crecimiento).

Carnes
El cocinado de la carne origina un producto mas
comestible, al modificar:

« su «flavor» (un aroma mucho mas apetecible) it LN~
=t aspecto (Con menos sangre a la Vista) L ' = “ — 2 == Al cocinar la carne sucede lo SIgUIGﬂte:

A 40 °C las moléculas proteicas comienzan a
desplegarse y a coagularse, blogueando los
rayos luminosos. La carne pierde su brillo y
se hace opaca.

Cuando se alcanzan los 50 °C, las fibras
empiezan a acortarse y exudan agua.
A70°Cserompelaestructuradelamioglobina,
ya que no puede retener oxigeno, y el interior
de la carne empieza a volverse rosa.

A 80 °C las paredes celulares se agrietan y
rasgan, con lo que el contenido graso celular
escapa de la carne, cuyo color empieza a
transformarse en pardo grisaceo.

’ 1 \ ’ f i o g )
5 e ’ - y - . - ' "

- o .. s : - — e
- " - » . g

v ﬂ’ undacién Universi qrio‘ — - »« 3 . \ " 1 ‘P undacion Universitaria
UNIDADVirtcl | 18 | (‘Q SANMATEO - ' \ UNIDADrtcl | 19 | (4;) SANMATEO




REACCIONES QUIMICASMAS USUALES
EN LA ELABORACION DE PLATOS DE
COMIDA

Fuente: (Vasquez Salas Carlos, 2009)
Reacciones quimicas mas usuales:

En el pan: Las levaduras son hongos
que se nutren de los azucares de
la harina en una reaccion quimica
[lamada fermentacion en el que se
produce diéxido de carbono necesario
para inflar la masa o pasta. El Polvo
de hornear o bicarbonato de sodio
se utiliza para productos horneados
rapidos que tienen una delicada
estructura, tales como los panes de
maiz y las galletas

Laslevadurassonhongosunicelulares
gue permanecen inactivos hasta
estar en contacto con el agua tibia,
momento en el cual se activan
alimentandose de los azucares de la
harina y liberando diéxido de carbono
enformade burbujas gaseosas que se
mantienen dentro de la masa de pan
gracias al gluten formado al amasar
la harina con el agua, haciendo que
el pan se levante y vuelva esponjoso,
aunque a un ritmo mucho mas lento
gue el polvo de hornear.

UNIDADVIrtucl
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En los huevos: Los huevos constituyen
un alimento basico y habitual en
nuestra dieta cuyo principal contenido
son las proteinas presentes en la clara
del huevo, y los lipidos. Las proteinas
cambiandeestructuraalsergolpeadas,
calentadas o mezcladas con otros
ingredientes. La comprension de estos
cambios puede ayudarnos a entender
el papel que desempenan los huevos
en la cocina.

Las proteinas estan hechas de largas

cadenas de aminoacidos. Las proteinas
de una clara de huevo son proteinas
globulares (albuminas), es decir

son largas cadenas de aminoacidos
dobladas y torcidas, gracias a unos
débiles enlaces guimicos que le dan
una forma tridimensional esférica.
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¢Qué ocurre al calentar un huevo?
Lo primero que observamos al
cocer un huevo es la presencia
de pequenas burbujas de
aire que se formanensu
cascara debido a la
expansion del aire de
su interior que salen
por los poros de la
cascara. En el interior
del huevo las proteinas se
agitan rapidamente chocando
entre ellas y con las particulas
de agua debilitando los enlaces
que las mantienen dobladas. Una
vez que las cadenas de aminoacidos
se han abierto las partes hidrofébicas de
estas cadenas podran ahora enlazarse con
las cadenas de otras proteinas formando una
red entrelazada. Los intersticios de esta red pueden
contener restos de agua dando como resultado un gel
solido; “el huevo duro”.

> P
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Al batir un huevo estamos aumentando la superficie de contacto con el aire, al
introducirselasburbujasdeaireentrelasproteinas,modificandolasinteracciones
hidrofdbicas al desnaturalizar las proteinas del huevo (conalbimina). Cuando
una proteina se enfrenta a una burbuja de aire, los restos hidrofébicos (repelidos
por el agua) se orientan hacia las burbujas de aire y los hidrofilicos (atraidos
por el agua) hacia el agua impidiendo que las proteinas enlacen entre ellas como
ocurria al calentar. Esta disposicion de las proteinas permite capturar las burbujas
de aire dentro de la clara dando a la mezcla una estabilidad estructural.

La gran viscosidad de la clara batida se debe a las proteinas llamadas globulinas y
ovomucinag, las cuales actuan de soporte facilitando un lento drenaje necesario para
gue la conalbumina forme su red. Al aplicar calor sobre el producto resultante, el
aire presente en las burbujas capturadas se expande y se solidifica la red entorno a
las burbujas impidiendo que la estructura se derrumbe cuando estallen.

UNIDADV/rtUal | 23 | CD SAN MATEO
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El azucar:

El azucar blanco que todos conocemos es sacarosa, una molécula
compuesta de 12 atomos de carbono, 22 atomos de hidrogeno y
11 dtomos de oxigeno (C12H22011). Se encuentra en forma natural
en la mayoria de las plantas, pero especialmente en la remolacha
azucareray cana de azucar.

La sacarosa es en realidad dos azucares mas simples pegadas:
fructosa y glucosa. Si lo miramos de cerca, el azucar tiene forma
de cristales cubicos.

¢Y si le aplicamos calor?

Cuando al azucar le anadimos agua, los cristales de azucar entran
en la disolucion. Pero no se puede disolver una cantidad infinita
de azucar. Llegara un momento en que el azucar precipita. En este
caso diremos que la solucién esta saturada.

El punto de saturacion es diferente a diferentes temperaturas.
Cuanta mas alta sea la temperatura, mas azucar pasara a la
disolucion. Al hervir agua con azucar la solubilidad es elevada
y al enfriar la disolucion la solubilidad del azucar disminuye
cristalizando el azucar.

UNIDADV/rtLcl | 24 | CD SANMATEO
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El hecho de que se solidifique el azucar en cristales es muy importante a
lahoraderealizarlosdulces. Existen basicamente dos tipos de dulces: los
cristalinos “con el azucar cristalizado visible” y los amorfos
“azucar no visible” como en los caramelos.

Una forma de evitar la cristalizacion de la

sacarosa en dulces es asegurarse de

gue haya otros tipos de azucares

como la fructosa y la glucosa,

ya que actuaran impidiendo

que las moléeculas de

sacarosa adopten grandes

estructuras cristalinas.

;/Qué ocurre durante la

maduracidn de la fruta?

A medida que la fruta

madura la degradacion

de la clorofila hace que

aparezcan pigmentos
amarillos “carotenos” y rojos
“antocianos”, y el almidén de la
fruta se transforma en azucar
disminuyendo su acidez.

Tomado de:
Alteracion de las frutas
http://www.edualimentaria.com/frutas-
hortalizas-frutos-secos- composicionpropiedades/
recomendaciones

uente: edualimentaria
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LOS ALIMENTOS. COMPOSICION Y PROPIEDADES
Escrito por Mabel Araneda

Ultima actualizacion en 08 Mayo 2018
http://www.edualimentaria.com/los-alimentos

Respecto a la estabilidad, las frutas y las hortalizas son productos muy
perecederos, por lo que, si no se pone cuidado en su cosecha, manipulacion
y transporte, se deterioran rapidamente y dejan de servir para el consumo
Muchas alteraciones ocurren durante el tiempo transcurrido entre la
recoleccion de los vegetales y su consumo, y se deben, principalmente, a
factores metabolicos derivados de los procesos fisiologicos de respiracion,
transpiracion, maduracién y senescencia naturales.

UNIDADV/rtUal | 26 | CD SAN MATEO

Al contrario
de que ocurre con

la mayoria de los alimentos, las
frutas y hortalizas pueden considerarse
0rganismaos vivos, ya que siguen respirando

después de su recoleccién. Se conoce como

senescencia o envejecimiento, a la disminucion de la

calidad producto de la actividad respiratoria durante el i
i

almacenamiento. Los principales factores que influyenen la —
velocidaddesenescenciasonlatemperaturaylacomposicion
de la atmosfera de almacenamiento. Temperaturas bajas
y/o niveles de oxigeno disminuidos y dioxido de carbono
aumentados en la atmosfera pueden prolongar el tiempo de
almacenamiento.

Ademas de las causas fisiolégicas de alteracion, las frutas y
hortalizas se pueden alterar por otras causas, las cuales se
resumen en la tabla 2. Merecen una atencién especial las
alteraciones debidas a lesiones mecanicas, ya que ademas
de deteriorar el aspecto externo, favorecen la aparicion de
pardeamientos (coloraciones pardas-rojizas), y constituyen
una puerta de acceso a la contaminacion microbiana.
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Comunmente, hasta un 23 % de las frutas y las
hortalizas mas perecederos se pierden debido
a deterioros microbiolégicos vy fisiologicos, pérdida
de agua, dano mecanico durante la cosecha, envasado
y transporte, o0 a las inadecuadas condiciones de traslado.

%’ Tabla 2: Causas de Alteracién de frutas y hortalizas.

Tipos de causa

Causa

Biologicas y Microbioldgicas

Insectos, acaros, roedores, pajaros y otros animales
Microogranismos (hongos, bacterias, y virus)

“las frutas son mds sensibles a la alteracién por
hongos, que a bacterias por su acidez. A diferencia
de las hortalizas que son sensibles a la alteracion por
bacterias y hongos, debido a su menor acidez (mayor
pH)

Fisioldgicas

Geminacién de granos, tubérculos y bulbos
senescencia de frutas y hortalizas

Cambios producidos por transpiracion y respiracion

Bioquimicas o Quimicas

Reaccion de Maillard
Autooxidacion

Pardeamiento enzimatico
Otras reacciones enizmaticas

Contaminacién accidental o deliberada (plaguicidas)

Mecénicas

Abrasidn, erosion, pulimiento excesivo, pelado, recorte,
perforacién o cierre

Defectuoso de embalajes o envases, golpes o roces

Econdmicas y Comerciales

Infraestructura insufieciente o inadecuada para el
transporte, almacenamiento y distribucién

Fisicas

Excesivo calor
Excesivo frio “"dano por frio”
Atmdsfera inapropiada

Condiciones de conservacién inadecuadas

PageFlip
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La leche: La leche es un liquido blanco producido durante la época de
amamantamiento por las glandulas mamarias de los mamiferos. Sus principales
componentes son agua, lactosa, grasas, proteinas, vitaminas u minerales.

La grasa dispersa en la leche son gldobulos que transportan vitaminas, acidos
grasos Yy calorias. Las proteinas mas importantes son la caseina y la lacto
globulina. Cuando la leche se corta, se debe a la coagulacion de la caseina debido
a la accion del acido lactico que surge cuando algunas de las multiples bacterias
presentes en el ambiente como el estreptococo y algunos lactobacilos se nutren
del azucar presente en la leche. Como producto de la nutricion se produce acido
lactico que es el responsable de la acidez de la leche cortada dejando de ser

solubles las proteinas en la leche coagulandola.
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iPor qué se tuesta el pan?

El pan se tuesta al reaccionar un aminoacido presente en las proteinas del pan ¢Por qué se tuesta el pan?
deshidratandolo y formando una capa de pan seco y crujiente sobre ella; al El pan se tuesta al reaccionar un aminoacido presente en las proteinas del pan
derretir los azicares y almiddn del pan se  logra un color oscuro. deshidratandolo y formando una capa de pan seco y crujiente sobre ella; al
derretir los azucares y almidon del pan se logra un color oscuro.

¢Por qué lloramos al cortar la cebolla?

Al cortar la cebolla con el cuchillo estamos mezclando una enzimay una proteina
produciendo un compuesto sulfurado llamado oxido sulfurico de propanotriol
gue ataca las glandulas lagrimales y produce ese olor caracteristico. Al ser
soluble en agua, al cortar la cebolla con el cuchillo mojado en agua evitara el
que lloremos.
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iPor qué lloramos al cortar la cebolla?

Al cortar la cebolla con el cuchillo estamos mezclando una enzima
y una proteina produciendo un compuesto sulfurado llamado o6xido
sulfurico de propanotriol que ataca las glandulas lagrimales y produce
ese olor caracteristico. Al ser soluble en agua, al cortar la cebolla con

el cuchillo mojado en agua evitara el que lloremos.
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OTROS RECURSOS

Coccion de los alimentos

Video web

Métodos de Conservacion de
Alimentos

Video web

Métodos de conservacion de
alimentos

Video web

Estos enlaces no son producidos por La Institucidn, son un apoyo
adicional externo gue le suministramos a usted. En caso de dano de
alguno de los links, por favor reportarlo a nuestra Mesa de Ayuda.



https://slideplayer.es/slide/5507917/
https://www.youtube.com/watch?v=zV8yLc2A6sU

https://www.youtube.com/watch?v=xwQ0RLEsVm8
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