UD3. ELS ALIMENTS I LES INDUSTRIES ALIMENTÀRIES

Els aliments frescos i el seu processat

Els aliments frescos són aquells als quals no se’ls ha aplicat cap procés de  conservació.

Els aliments frescos són aquells als quals no se’ls ha aplicat cap tractament addicional que allargui la seva duració ni transformi el seu aspecte.

Els aliments frescos els podem classificar com:

-Aliments peribles: s’ofereixen al comprador pel seu consum immediat o en un temps curt. La seva conservació és molt limitada.
-Aliments no peribles: són els de consistència seca.

Exemples: llegums, arròs, pastes, sucre, galetes... 
Tenen una durada molt més prolongada.

Els aliments frescs es presenten en envasos nets, sense ruptures i amb adequada circulació de l’aire. Ha d’haver una bona rotació d’aquests productes als comerços per a que el consumidor rebi sempre un aliment que no estigui caducat o en el límit de la seva caducitat. Han d’emmagatzemar-se en llocs sense humitats i allunyats de productes que transmetin olors.

El processat és el conjunt d’activitats que tenen lloc des de la preparació de les matèries primes fins al seu destí final.

Sol correspondre, en el cas dels productes frescs a processos de tall, neteja, classificació.... per exemple, el processat de carn inclou el sacrifici a l’escorxador, l’especejament i la preparació de les peces per la seva venda (trossejat, elaboració de salsitxes, hamburgueses o altres derivats frescs...).
Les verdures i altres productes vegetals poden sotmetre’s a tasques de neteja, trossejat, pelat i/o tall en diverses dimensions. En molts casos, han de separar els productes de desfet acompanyants.

Aquest productes han de ser eliminats sovint manualment.
En aquests processos és necessària la intervenció de manipuladors d’aliments. Els manipuladors han d’estar degudament instruïts en la realització d’aquestes tasques.

Activitats de reforç
1. Fes una llista amb 5 característiques dels aliments frescs.

2. Indica si els següents aliments són peribles o no peribles: enciam, cigrons secs, macarrons, tomàquet, arròs, sucre, mongetes seques, galetes de xocolata, llenties cuites a granel. 
Els aliments conservats

Des de la prehistòria sorgeix la idea o necessitat de conservar pel futur els aliments dels que es disposa en gran quantitat en un moment donat.

L’objectiu de la conservació d’aliments és aconseguir el control de les diverses reaccions.

Una reacció es qualsevol canvi produït a l’aliment.  Aquest canvi es pot produir per:
· Efectes físics (calor, llum, humitat).

· Efectes químics (oxidació).

· Efectes biològics (enzims, microorganismes, fongs, bacteris).
La conservació implica el manteniment de les qualitats nutritives de l’aliment durant força temps, sovint mesos i inclús anys. Dins dels procediments de conservació podem distingir dos grans grups:
	Mètodes físics de conservació

	Mètodes que allarguen la vida de l’aliment mantenint les seves qualitats nutritives i les seves característiques organolèptiques (color, sabor, olor i textura). 

	Tractaments per calor
	El principal objectiu de tots els tractaments tèrmics és assegurar la destrucció de tots els microorganismes vius que puguin deteriorar la qualitat de l’aliment o perjudicar la salut del consumidor. Inclou l’ebullició.
Els tractaments tèrmics presenten 2 avantatges importants:

- Es poden controlar en la durada i en la temperatura aplicada al producte.

- Destrueixen components de l’aliment que disminueixen la disponibilitat d’alguns nutrients. 


	
	Escaldat
	Amb aquesta operació es produeix poca destrucció de microorganismes.

Es realitza amb vapor d’aigua o amb aigua calenta a una temperatura d’uns 85-95ºC durant 5 minuts.

S’aplica a fruites i verdures amb l’objectiu de facilitar processos posteriors.

L’escaldat elimina tots els enzims, el que assegura que l’aliment no s’espatllarà a curt termini. 
Per realitzar l’escaldat es sol reduir el tamany de les peces.

	
	Pasteurització
	Es realitza sobretot en líquids.

Se’ls aplica una temperatura entre 65 i 75ºC, durant un temps de 20-30 minuts.

A continuació es refreden ràpidament fins 4ºC.
Exemple:  els sucs de fruites i la llet
 La pasteurització destrueix els bacteris patògens que pogués contenir el líquid.

Redueix la càrrega d’altres microorganismes, alterant el menys possible l’estructura física i els elements bioquímics que conté.

Els aliments pasteuritzats han de conservar-se refrigerats.


	
	Esterilització
	S’aplica una temperatura de 115-120ºC durant uns 10 minuts. 
Degut a l’alta temperatura, els aliments es veuen més alterats que amb la pasteurització.

L’objectiu és destruir tots els microorganismes, tant els patògens com els que poden afectar a l’estat dels aliments. Els aliments esterilitzats no necessiten conservar-se en fred i tenen una durada aproximada de 6 mesos.
 La UHT, Uperització (temperatura ultra alta) que consisteix a uns 150ºC durant 1-2 segons.

Així el manteniment de nutrients en l’aliment és màxim.

Les modificacions d’olor i sabor del producte són  poques.

Aquest procés només es pot realitzar amb líquids. 

Els sòlids necessiten més temps per a que la calor penetri fins l’interior.

	Aplicació de fred
	Refrigeració
	Es manté l’aliment a temperatures entre 0 i 4ºC.

S’aconsegueix fer més lents els processos enzimàtics i la proliferació de determinats microorganismes.
Es conserven en refrigeració la majoria d’aliments frescs i els pasteuritzats una vegada oberts els seus envasos.


	
	Congelació
	S’apliquen baixes temperatures per congelar tot l’aliment.

El procés de congelació ha de realitzar-se de forma ràpida per evitar la formació de cristalls de gel a l’aliment.

La temperatura de conservació mínima és de -18ºC fins a -30ºC.


	
	
	Les indústries i comerços tenen reglamentacions de conservació i manipulació d’aquests productes per garantir el manteniment de la cadena del fred.

Existeix la prohibició expressa de recongelar els aliments.

Un aliment recongelat formarà cristalls i patirà una pèrdua de qualitat nutritiva i organolèptica.


	
	
	El peix congelat està sempre eviscerat.

Ha precisat un procés de descens de temperatura des de 0 a -5ºC en un màxim de 2 hores per evitar la formació de grans cristalls de gel que podrien danyar els seus teixits.
Si es fa ràpidament es diu ultracongelat i s’aplica al peix de classe extra.

Posteriorment caldrà conservar-lo a mínim -18ºC en el cas de peixos magres, semigrassos i grassos.

Crustacis o mol·luscs a -16ºC.

Cefalòpodes a -15ºC .

Túnids conservats en salmuera a -9ºC. Pot arribar a fins -40ºC.



	Reducció del contingut d’aigua
	Dessecació


	Reducció del contingut d’aigua dels aliments utilitzant les condicions ambientals naturals. Per exemple, l’assecat de determinats fruits al sol.


	
	Deshidratació
	Reducció del contingut d’aigua dels aliments per acció de calor artificial.

	
	
	Parcial, obté aliments líquids concentrats. 

Exemples: extractes de carn, llets evaporades, sucs concentrats...

	
	
	Total. Reduir l’aliment a pols. Permet una millor conservació

Exemples:  llet en pols, sopes instantànies, ou en pols, cafè...

	
	Liofilització

	Reducció del contingut d’aigua dels aliments.

Procés en el qual es congela de l’aliment.S’introdueix en una càmera de buit on l’aigua s’evaporarà per sublimació.

S’aconsegueix una massa seca. La massa es pot dissoldre en aigua. es pot emmagatzemar durant més temps al no tenir humitat romanent.
 És un procés que permet la conservació de la qualitat organolèptica i nutritiva dels aliments.

S’utilitza sobretot amb llets infantils, sopes, cafès i infusions.

	Altres mètodes
	Irradiació


	Aplicació sobre l’aliment de radiacions ionitzants sota un estricte control.
El mètode és molt eficaç perquè prolonga la vida útil d’un producte en les millors condicions.
La legislació actual només permet el seu ús en herbes aromàtiques seques, espècies i condiments vegetals.

A l’etiquetatge ha de mencionar-se si el producte o algun dels ingredients han estat irradiats.

	
	Atmosfera protectora
	Tipus d’envasat que substitueix la atmosfera que envolta l’aliment per altra preparada específicament per cada tipus de producte.

Inhibeix el creixement de microorganismes.

Exerceix un control sobre les reaccions químiques i enzimàtiques indesitjables.

Actualment s’està aplicant aquest mètode extensament en els denominats productes de quarta gama (amanides i hortalisses trossejades i llestes per la seva preparació i consum).


	Mètodes químics i biològics de conservació

	Es tracta de tècniques tradicionals de conservació que modifiquen algunes qualitats nutritives i que també varien les propietats organolèptiques de l’aliment. 
S’utilitzaven tradicionalment com a forma de conservació, però a l’actualitat l’objectiu és aconseguir aquelles propietats organolèptiques característiques.

Allargar la vida de l’aliment  és secundari. 
Quan no existien altres formes de conservació els pescadors fumaven l’excés de salmons per poder disposar d’ells durant molt més temps.
Altres tècniques que milloren la conservació de l’aliment, però l’objectiu de les quals és la modificació de les seves característiques són l’extrusió i el torrat. 
A l’actualitat, en canvi, qui compra el salmó fumat no ho fa per raons de conservació, sinó de gustos.

Altres exemples són el pernil curat, les sardines en escabetx, el iogurt, la melmelada.



	Mètodes químics
	Es basen en l’adició de substàncies que actuen modificant químicament el producte, per exemple, disminuint el PH. 

	
	Salaó
	Consisteix en l’adició de sal comuna.

La sal inhibeix el creixement dels microorganismes i degrada els sistemes enzimàtiques.

Pot realitzar-se afegint directament la sal (salmorra en sec).

Pot tractar-se l’aliment amb una solució salina (salaó en salmorra). 

Exemples són les anxoves, el bacallà, la moixama, les olives...

	
	Curat
	De gran tradició al nostre país que utilitza, a més de la sal comuna, sals curants.
 Aquestes sals han d’estar molt controlades per la legislació sanitària per evitar els seus efectes adversos. Malgrat això, el seu ús és necessari donat que impedeixen el creixement d’un perillós microorganisme.

Estabilitzen el color vermell de les carns. 

	
	Fumat
	Es sotmet l’aliment al fum de la combustió de matèries amb baix contingut en resines o a aromes de fum. 
El fum actua com antioxidant i confereix un aroma i un sabor peculiar a l’aliment tractat.

Aquest procediment sol aplicar-se en carns i en peixos, encara que no s’ha d’abusar del seu consum.

	
	Adobats
	Es realitza amb vegetals, als que se’ls afegeix vinagre, sal, sucres o altres condiments.
Amb això es redueix el PH de l’aliment, el que impedeix el desenvolupament dels microorganismes.


	
	Escabetxat
	Es realitza amb aliments d’origen animal que es sotmeten a l’acció del vinagre.

El PH de l’aliment es redueix i això evita el desenvolupament de microorganismes.


	
	Addició de sucre
	El sucre en elevades concentracions permet que els aliments estiguin protegits contra la proliferació microbiana.

Augmenta les seves possibilitats de conservació.

Aquest procés es porta a terme en l’elaboració de llet condensada, melmelades, fruites escarxades i compotes. 

	Mètodes biològics
	Els processos de fermentació en els aliments poden, en ocasions, espatllar-los. Però en altres casos aquest procés es provoca, amb diverses finalitats. Alguns exemples són:

	
	Vinagre: Obtingut a partir de vi, addicionant-li bacteris que produeixen una fermentació acètica.

Iogurt i kèfir: A partir de la llet, i Tempeh, de la soja : Per fermentació produïda per microorganismes presents en el producte original la multiplicació dels quals s’ha afavorit. Aquests microorganismes produeixen àcid a partir dels glúcids.

Begudes alcohòliques: Per fermentació alcohòlica de cereals i altres productes rics en glúcids.
Pa: Per addició a la massa de llevats que produeixen reaccions que generen gas, aconseguint un creixement de la massa i un pa més esponjós. 
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