2.7. Los alimentos frescos

Los alimentos frescos son aquellos a los que no se ha apli
proceso de conservacion ni ningtin tratamiento adicional
su duracién ni transforme su aspecto.

Dentro de los alimentos frescos, podemos distinguir entre:

7+ Alimentos perecederos: se ofrecen al comprador para su consumo in-
mediato o en un tiempo corto, ya que su conservaciéon es muy limi-
tada.

Alimentos no perecederos: son los de consistencia seca, como legum-
bres, arroz, pastas, azicar, galletas, etc.; tienen una duracién mucho
mds prolongada.

Los alimentos frescos se presentan en envases limpios, sin roturas y con
adecuada circulacién del aire; debe haber una buena rotacién de estos
productos en los comercios para que el consumidor reciba siempre un
alimento que no esté caducado o en el limite de su caducidad. Deben al-
macenarse en lugares sin humedades y alejados de productos que trans-
mitan olores.

3.7.7. Procesado de los alimentos frescos

El procesado es el conjunto de actividades que tiene lugar desde la 1
paracién de las materias primas hasta su destino final. o

Suele corresponder en el caso de los productos frescos a procesos de cor-
te, limpieza, clasificacién... Por ejemplo, el procesado de carne incluye el
sacrificio en el matadero, el despiece de la canal y la preparacién de las
piezas para su venta (iroceado, elaboracién de salchichas, hamburgue-
sas u otros derivados frescos, etc.).

Las verduras y otros productos vegetales, por su parte, pueden some-
terse a labores de limpieza, troceado, pelado y/o corte en dimensiones
aceptables. En muchos casos deben separarse los productos de des-
hecho acompafiantes, que han de ser eliminados, a menudo manual-
mente.

En estos procesos, a pesar de la mecanizacién creciente de la industria,
es necesaria la intervencién de manipuladores de alimentos, que deben
estar debidamente instruidos en la realizacién de estas tareas. ‘

Actividades ‘

1. Haz una lista con cinco caracteristicas de los alimentos frescos.

2. Indica silos siguientes alimentos son perecederos o no perecederos:

lechuga, garbanzos secos, macarrones, tomate, arroz, azvicar, judias secas, galletas de chocolate, lentejas
cocidas a granel




3.2, Alimentos conservados

Desde la prehistoria surge la idea o necesidad de conservar para el futu-

ro los alimentos de los que se dispone en gran cantidad en un momento
dado.
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micos (oxidacién) o biolégicos (enzimas, m1croorgan1smos, hongos, '

bacterias), tienen lugar en los alimentos.

La conservacién implica el mantenimiento de las cualidades nutritivas
del alimento durante bastante tiempo; a menudo meses e incluso afios.
Dentro de los procedimientos de conservacién podemos distinguir dos
grandes grupos:

7. Métodos fisicos de conservacion: congelacion, esterilizacion, envasa-
do al vacio... Se trata de métodos que alargan la vida del alimento
manteniendo sus cualidades nutritivas y, a la vez, manteniendo sus
caracteristicas organolépticas (color, sabor, olor y textura)

- Métodos quimicos y bioldgicos de conservacion: fermentacién, ahu-
mado, escabeche, salazén, adicién de azicar... Se trata de técnicas
que modifican algunas cualidades nutritivas y que también varian
las propiedades organolépticas del alimento. Estas técnicas se uti-
lizaban tradicionalmente como forma de conservacidén, pero en la
actualidad el objetivo es conseguir esas propiedades organolépticas
caracteristicas y el hecho que alarguen la vida del alimento no deja
de ser, en cierta forma, secundario. Por ejemplo, cuando no existian
otras formas de conservacion los pescadores ahumaban el exceso de
salmones para poder disponer de ellos durante mucho mds tiempo;
en la actualidad, en cambio, quien compra salmén ahumado no lo
hace por razones de conservacidn, sino de gustos. Otros ejemplos
podrian ser el jamoén curado, las sardinas en escabeche, el yogur, la
mermelada...

Veremos también en este apartado técnicas de procesado que varian las
propiedades organolépticas y nutricionales de los alimentos: la extru-
sién y el tostado. Son técnicas que mejoran la conservacién del alimen-
to, pero cuyo objetivo es la modificacién de sus caracteristicas, como
veremos mds adelante.
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