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' 2.4.Contaminacion por agentes biol4gicos

Fig. 2.4.
La cadena epidemioloqics

Los agentes bloldglcos son seres vivos capaces de alterar la salud de
los organismos que contaminan.

Seqgun su tamano, kos agentes biokagicos se clasifican enc

= Macroorganlsmos. Se aprecian a simple vista e Intervienen espe-
dalmente como mecanismos de transmision. Son Insectos Como
moscas o cucarachas, roedores, etc.

* Microorganismos o agentes patdgenos. No se aprecian a simple
vista. son kos causantes de la mayoria de las enfermedades de trans-
mislan aimentarta (ETA). En este sentido, el grupo mas relevante es el
de las bactorias, pero tamblen pueden ser causa de infecdonas por
wontaminacon del allmento los virus, los hongos, las levaduras v los
parasios.

»» 2.4.1. La cadena epidemiologica

La cadena epidemiologica es una secuencla de acontecimientos que
llevan a un microorganismo a causar una infecdan.

La cadena epkdemiologica esta constitulda por tres eslabones enlazados

secuenclalmente:

= Agente causal. Es el microorganismo patageno con capaddad de
Infectar. Puede encontrarse en el medio fisioo (suelo, alre, agua...), en
animales (ratas. Insectos._.) © en l[as personas que manipulan el all-
ments. Tanto animales como personas, sl estan Infectadas, se con-
vierten en portadoras de un determinado agente.

* Mecanismo de transmiskon. Es la via que utlliza el microorganismao
para Infectar al hospedador. En la manipuladgon de alimentos, la co-
mida es el mecanismo de fransmisin a través del cual el consumidor
o la consumidora enferma.

Agente causal . - Mirroorganismn
Mecznismode — Alimants

Consumidor o
consumidora

1 .

»

[Ten]u en cuenta!

Entender el concepto de la
cadena epidemiolégica, es
dedir, como tiene lugar el
proceso de infeccion es
util para poder actuar en
los diferentes eslabones,
intermumpir 1a cadena y
evitar 1a propagacion de la
enfermedad.
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Ademas, los microorganismos pueden pasar de un alimento contamil-
nado a otro gue no o esta. Este fenaomeno recibe el nombre de con-
taminaclon cruzada y puede sucederse de dos maneras distintas:

For contaminacion cruzada directa. El almento Inoouo s con-
tamina por contacto directo con el aimento Infectado. Por ejem-
plo, al dejar un alimento crudo contaminado, como un pollo sin
envasar, junto a un plato codnado.

For contaminacion cruzada Indirecta. Existe un paso Interme-
dio en el proceso de contaminacion. Por elemplo, el aimento se
contamina al ser cortado en la misma tabla de corte o con el mis-
mo cuchilllo Infectado por una bacteria de un alimento anterior.
Asl, sl cortamos primere un polle contaminado y, con el mismo
cuchillo sin desinfectar, troceamos luego una lechuga, esta tam-
blen se contamina.

» Hospedador. Es |z persona que se Infecta al reabir el agente conta-
minante. Hay factores que aumentan ka vulnerabiidad de B persona
v la predisponen a sufrir las consecuendas de la infeccion. Estos sonc

Edad. Los lactantas y 1as personas mayores son mas susceptibles
de Infeccian.

Estado de salud. Las personas sanmas son mas resstentes a @s
Infecciones.

Estados fislologlcos concretos, como el embarazo, Incrementan
el resgo.

Turlstas. Es un colectivo vulnerable debldo a que su sistema Inmu-
nolagko no esta adaptado al nuevo pats.

»» 2.4.2. Contaminacion por bacterias

Las bacterias son microorganismos unicelulares con una alta tasa de
crecimiento, por lo gue tlienen una alta capacidad de Infeccion.

La mayoria de las bacterias presentes en los alimentos son Inofensivas e
Induso, en algunos @sos, beneficlosas para la salud. Es el caso de los all-
mentos fermentados como el kefir, el miso, el yogur, el gueso y el vino,
pues, en general, fadlitan la digestion (Doc. 2.2}

Pero tamblén existe un menor nimero de bacterlas que Imposibilitan la
comsumican del alimento contaminado. Estas pueden agruparse sagun el
efecto que provocan en:

= Bacterias alterantes. Son aquellas que comompen |as caracteristicas
organolepticas v fisicoquimicas como el color, el olor, a3 textura o el
sabor en los alimentos, hacendo pernicioso y prohibitivo su CONSUMG
y menguando ka vida otil del producto contaminado. Es el caso, por
elemplo, de las bacterlas causantes de la putrefaccion de la came o el
pescado o las que agrian la leche.

» Bacterlas patogenas. 5on aquellas que provocan toxiinfeccones en
los consumidores del alimento contaminado. son dificlles de detectar
ya que no alteran las cualidades organolepticas del producto.

Da antre todas las bacterias, a continuadon, nos centraremaos en aquellas
que tlemen mayor Inddencla en ka poblacon, es dedr, en las bacterias pa-
togenas. Para cada una especficaremos los alimentos donde suelen en-
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contrarse, cuales pueden ser las posibles vizs de contaminacion y kos prin-
clpales sintomas que provocan en la persona afectada, como Informacian
necesaria para prever y evitar la contaminadon de los allimentos y sus
consecuenclas. Estas bactenas son: Salmonella, Escherichia coll, Listena
maonocyiogenes, Staphylococous aureus, Clostridium botultnum, Clostr-
dium periringens, Bacilius cereus, Vibrio parahasmolyticus y Campyiobac-
tor fefuni.

iTenlo en cuenta!
I e S s S
Alpunas bacterias, sdemas de posser una alta tasa de crecimianto,
tienen la propiedad de formar esporas, es dedir, estructuras
resistentes a condiciones ambientales desfavorables con lo que pusden
desarrollarse tiempo después de haber infectado el organismo. Otras
50N capaces de producir toxinas, causantes de la pérdida de salud.

e

La fermentacidn

La fermentacion es la transformacion gue sufren los alimentos por la socion
de las bacterias y las levaduras. Durante este proceso, ks aaicares se oon-
wierten en dcidos, gas o alcohol, que actilan como conservantes naturales
del alimento.

Sin embargo, los alimentos fermentados no solo mejoran la conservacion de
los productos, sino que también favorecen la dipestion ¥ la absorcion de der-
tas vitaminas, ¥ ayudan a nuestro sistemna inmunolagioo.

Hay que tener en cuenta que, a pesar de gque la fermentacion inhibe &l creci-
miento de bacterias patogenas y la formacion de toxinas bacterianas, jaméas.
deberia verse como un reemplazs de las practicas basicas de higiene ali-
mentaria.

» Salmonella

Salmonela es la bacterla causante de la salmonelosk, una enfermedad
responsable de |3 mayoria de los cuadros patolagicos gastrointestinales.

Salmonella
Sintematelogla Alimentos implicados Algunas wias de contaminacion
= Huevos y derivados. = Partadores que eliminen las bacterias a
. o = Carne, carne de ave y derivados. través de las heces.
:2';'[5:::' \rnrn” ['ms = Leche y derivados. = Contaminacion de materias primas.
abdominal y fiebre = Mariscos y moluscos en contacto con * Contaminacion ouzada entre alimentos
agua contaminada. crudios y elaborados.
= Algunos vegetales. = Tratamiento térmico deficiente.
Medidas de prevencidn:

= Emplear huevo pasteurizado sobse todo pasa preparaciones que no alcancen tempesaturas de 75 °C durante
5 min o que no se vayan a someler a un ratamiento WErmico.

= Controlar I3 coccidn de kos aimentos.
= Realizar una correcta higiene de los utensilios y superficies para prevenir la contaminacion oruzada.
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» Escherichia coli

Escherichia colf es una bacteria que forma parte de [a flora Imtestinal de las
personas y causa la enfermedad a traves de 3 towina que produce.

Hormalmente los sintomas por contaminacan de Escharichia colf son los
mencionados en la siguiente tabla, con una recuperacion relativamenta
rapida de 10 dias. Pero hay una cepa, la mas virulenta (0157:H7), que afec-
ta a glabulos mojos y rifcnes sobre todo de ancanos ¥ ninos, ¥ que puede
provocar Incluso su muerte.

Escherichia coli
Sintomatologla Alimentos implicados Algunas vias de contaminacion
. = Contaminacion de materias pamas, por ejemplo,
= Carne y derivados, sobre lodo en el proceso de evisceracion o duranie el

_ ame picada. acrdano
Diarrea con sangre, e . . .
dobor aboominl, = :{dﬂa;ln I::lﬂﬂ”"fif ¥ » Contaminaciones cuzadas entre alimentos
problemas renales en rados ':'ED‘S_- cocinados y crudos.
nifos, elc. * Verduras y hortalizas regadas = A través del agua.

x;:rg:t;rﬂula s = Por ruptura de la cadena de firio.

= Por transmisiGn persona a persona via fecal-oral_

Medidas de prevencidn:
= Buenas practicas de higiene personal y de manipulacion en todo el proceso industrial .

» Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenas s una bacterla presente en animales salvales y
domesticos, suekos y 2qua. Las verduras, cames y otros alimentos pueden
resultar Infectados por este micoorgansmo sl entran en contacto con
suelos o estiercol contaminado.

Esta bacteria causa una enfermedad llamada listeriosts que puede afectar
a diferentes organas vitales {Infecclones gastrointestinales, en corazaom,
pulmones o sangre) Mmas o menos graves.

Se @@racteriza porque es capaz de crecer a temiperaturas de refrigeracion
¥ a pH entre 4,6 y 5, aungue se destruye con altas temperaturas.

Listeri

Sintomatologla Alimentos implicados Al wlas de ¢ inacion
Fi_Ebe. ddt;:aE M-E"E.'ujalalﬁmdarr\eas. = Leche, licteas y quesos. Al estar ampliamente distribuida
m;;a} a';;,ws:j = Vegetales crudos. en la naturaleza, puede pasar muy
anfermedades en el desamrollo del = Carnes y patés, facilmente del medic a los animales y
tuba meural del bebé. = Pascado ahumado y marisco. 567 ingerida por personas.

Medidas de prevencidn:

= Extremar la limpiera y desinfeccicn de los ulensilios e instalaciones.

= Evitar la contaminacidn cruzada entre productos crudos y cocinados.

= Evitar una conservacion prolongada en refrigeracion.

= LHilizar productos lacteos y derivados pasteurizados.

= Aplicar ratamientos témicos adecuados que garanticen la pastewrizacdn de los productos.
= Limpiar adecuadamente frutas y verduras.



» Staphylococcus aureus

Staphylococcus aurews es una bacteria cuyo portador prindpal son las per-
50Mas, pues esta presente en la flora nasal, la faringe, el cabello, &l vello,
las mucosas, etc.

Se destruye aplicando un tratamiento t&rmMico 3 temperaturas superiones
de &5 °C durante 30 minutos en el centro del producto.

Staphylocoocus aureus

Alimentos implicados Al wias de o imacion

Sintomatologia
= Conlaminacion de las materias primas a partir

de animales o del medio.
Cualguier alimento, especiamente an oae o
los miuy manipulados, los que son = Higiene daficienta dal personal manipulador,
Vamitos, diamaas y consumidos sin recalantar o los - . .
dolor abdominal. e e LT - :ig:;i:eﬁaenle dial local, los equipos ¥ los
oremas, carne picada, loncheados,
1= = Practicas incorrectas de manipulacion.

= Contaminacion cruzada.

Medidas de prevencidn:

= Mantener unas buenas practicas de higiene personal y de manipulacion de alimentos.
= Abatir rapidamente la temperatura después de |3 cocoidn.

= Realizar una minima manipuladon de los alimentos elaborados.

= Mantener los productos en frio hasta el momento de consumo o venta.

= Protager las heridas adecuadamente.

» Clostridium botulinum
Clostridium botulinum es una bacteria gue prowoca la enfermedad del

botulismo. Mo necesita axigeno para vivir y s muy resistente, ya que for-
ma esporas difidles de destruir a temperaturas normales de coocian.

Oostridivm botulinum

Sintomatologia Alimentos implicados wias de co inacicon

- Eabemmc;sa:i:mes = Consarvas de cames, pescado  ® Alimenios contaminadas en origen.
acompanados de sequedad y vegetales elaborados de = Contaminacion cruzada entre alimentos
en baca y garganta. EIEEET arudos y elaborados

= Alimentos emras.adl:s D't = Aumenio de la contaminacicn por
oodinados mediante métodos i =
- d"';';“a' incluso 3 pequenas vy :clrfelﬁ;u:; ?reiu:ﬁporaspur la ruptura de
i

= Paralisis muscular.

Medidas de prevencidn:

= Llewar un control adecuado del iratamiento Ermico.

= Observar buenas practicas de higiene personal.

= Rechazar latas hinchadas o productos emvasados al vadio infladios.

Sintomatologla

Diamea, dolores
abdomanales, calambres.
¥ gases.

Medidas de prevencitn:
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» Clostridium perfringens

Clostridium perfringens es una bacteria gue, al Igual gue Costridium bo-
fulinum, crece en ausenda de oxigeno y forma esporas que resisten Indu-
50 mas de dno horas de cocoian.

Alimentos implicados Al vias de o inacidn
= Conseqvas caseras.
= Estofados. = Enfriamiento lento de los productos.

= Contaminaciones cruradas o
CoNLAMINacion en omgen.

= Em el centro de péeras grandes de
camne, sobre todo de aves.

= Alimentos envasados al vacio.

Enfriamiento rapido de los productos y control de tratamientos térmicos

{Tenlo en cuenta!

La mayor parte de los
brotes de intoxicacion
por Clostridium
perfringens tienan
lugar en comedores
colectivos, escualas,
hoteles y otros.
lugares donde se
preparan grandes
cantidades de
ocomida, que se ,
enfrian con lentitudy
después se vuelven a
calentar.

» Bacillus cereus

Bacilius cereus es una bacterla que necesita oxigeno para vivir. Se locliza
sobre todo en el suelo, polvo y vegetales, en forma de esporas que, al
germinar, producen toxinas. La cocdon puede eliminar el patogeno, pero
no L35 toxinas.

Puede actuar de dos formas diferentes:

= Sindrome emético (womito). La enfermedad se gemera por la Inges-
tion de almentos comtaminzdos con L3 tokna.

= Sindrome diarrelco. La espora sobrevive a los tratamientos culina-
rios y una wez en el Intesting, germina produdendo la toxina.
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Sintomatologia

= Sindrome emético:
NSUSEaS Y VOMilos.

= Sindrome diarreico:
calambres y diarrea
ACUOE.

Medidas de prevencion:

= Sindrome diareico:

Es una bacteria poco habitual. En restauracion se asocia a alimentos co-
cinados que después no se han enfriado o con preparadones con ingra-
dientes vegetales crudos (ambos consumidos horas después de su pre-
paracion).

Bacillus cereus

Alimentos implicados Algunas wias de contaminacdidn

= Sindrome emético: el arror cocido.

= Alimentos contaminados en origen.
— Carne y productos carnicos. = Contaminacion crusada.
— Bolleria rallena de crema.

— Comidas preparadas y almacenadas
en condicionas inadecuadas.

= Aumento de la contaminacidn por
ruptura de la cadena da frio.

= Enfriamiento rapido de los productos.
= Mantenimiento de la cadena de frio, sobre wodo en alimentos listos para consumir.

= Control de tratamientos témmicos.

= Buenas condiciones da almacenamiento de los alimentos.

Sintomatologia

Dolor abdominal,
womitos, diarmea con
posible deshidratacion
y fiebre.

Medidas de prevencion:

Pescado, moluscos y mariscos. El peligno
maximo o constituyen los alimenios crudos  ongen marino-costeno contaminados
o insuficientemente cocinados. an arigen.

» Vibrio parahaemolyticus
Vitwio parahzemodyticus es una bacteria que podemos encontrar en am-

bientes marinos-costeros, por lo que suele infectar pescado audo, austa-
ceos y moluscos bivaleos.

Wibrio parahasmolyticus
Alimentos implicados

Algunas vias de contaminacién

Generalmente por alimenios de

= Comprar materia prima a proveedores homologados.

= byitar contaminaciones cruzadas.

» Campylobacter jejuni

Campylobacter jejuni es una bacteria que reguiere bajas concentraciones
de oxigeno para desarmollarse. Es la causante de la llamada «diarrea del
vizjeroes que aparece cuando este consume alimentos contaminados como
came de ave, vegetales cudos o leche sin pasteurizar.

Sintomatologia Alimentos implicados

= Carne de ave.
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Vias de contaminacidn

= Carne de polio.

= Leche sin pasteurizar. = Contaminacion crurada de alimenios elaborados con ave.

Diarrea

= Agua contaminada

= Contaminacidn pos ruptura de la cadena de frio.

por las heces animales o Copsumo de alimentos crudos o con ralamiento &rmico
O por aves. nsuficiente.

Medidas de prevendon:

= Evitar contaminacionas cruradas.
= Realizar una buena coccion del producio.

Documento 2.3

Biofilms

»» 2.4.3. Contaminacion por virus

Los wirus son microorganismos de estructura muy simple que, a dife-
rencla de s bacterias, necesitan entrar en una celula de otro organis-
mo para multiplicarse.

Por tamto, los virus no pueden reproducrse en bos almentos, sino que ko
hacen una vez gue han Infectado a un ndividuo, sea este persona o anl-
mal. Los alimentos constituyen un medio de transmision de virus.

Ademas, muchos virus presentan estructuras que los hacen muy reststen-
tes a condickones adwersas del medio como las temperaturas extremas, la
sequedad. .. por lo que pueden sobrevivir largos periodos sobre el alimen-
to contaminado o en el entormao.

Los principales virus asodados a la transmision de enfermedades alimenta-
rlas somn:

& Norovirds. Quizas es el mas coman. Causa gastroenteritls, es dedr,
diarrea, vamitos ¥y dolor abdominal. Suele encontrarse en allmentos
que se consumen audos o poco codnados. El ongen del brote de la
Infecan almentarla por norovinus se asocla a manlpuladores de ali-
mentos infectados.

Los biofilms son una acumulacion de material organico e inorganico que se adhiere a distintos tipos de sa-
periicies como el acero inoxidable. el aluminic o el vidric. Distintos tipos de bacterias se incorporan al bio-
filmm, con &l inconveniente de que entonces presentan una mayor resistencia a la desinfeccion y, por tanto, in-
crementan su posibilidad de supervivencia.

Algunas especies bacterianas pabdgenas 50N Mas propensas que otras a formar parte de estas biopeliculas,
‘coamio Listeria monocyiogenes, Bacilfus cerews y Salmonefla, capaces de sobrevivir a varios desinfectantes si estan
protegidos por un biofilm, con el problema que esto supone para la empresa alimentaria.

En la industria alimentaria, la formacion de bicfilms puede evitarse con un programa correcto de limpiessa y
desinfercion que prevenga su aparicion ya que, una vex instaurado, € biofilm es dificil de detectar y muy re-

Sistante.
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Fig. 2.5.

Los hueves son un alimento
con un alto riesgo de
contaminacion.

« Virus de la hepatitis A y hepatitis E. Es una de las Infecclones mas
graves de transmision amentaria por virus. Se asocla sobre todo al
consumo de moluscos Infectados.

» Rotavirus. Causa gastroenteritts, sobre todo en ninos.
Los virus suelen transmitirse por contaminacon fecal, por lo que & Infeccion
de una persona sana a traves de alimentos contaminados es debida a:

# No llevar a cabo unas buenas practicas higienicas durante la manipu-
lacon de akmentos (higlene personal de los manipuladores Incorrec-
ta, mala desinfeccon de maquinaria y utensiios de la coana, etc.).

» Contacto de los alimentos con desechos animales 0 aguas contaminadas.

* Consumo de alimentos de origen animal contaminados.

Sablendo esto, se deduce que los alimentos con un riesgo mas alto de
estar contaminados por virus y con los que debemos extremar las precau-
clones son:

» Mariscos y arustaceos que se arian cerca de salidas de aguas residuales.

» Frutasy hortalizas cultivadas en campos fertilizados con abono animal
contaminado o regadas con agua contaminada.

* Carnes poco cocnadas.
* Huevos.

A diferenda de las bacterias, los virus son resistentes a los antibloticos, ast
que B3 persona solo puede esperar que su cuerpo combata la Infeccion de
forma natural; mientras, es transmisora de Ia enfermedad. Por ello, las
medidas a tomar para evitar Ia propagacon del virus son estrictas y se
centran en:

* Llevar a cabo unas buenas practicas de higlene, tanto a nivel personal
como en la manipulacion de alimentos. Por ejemplo, es iImprescindible
lavarse las manos después de Ir al bano, desinfectar a conclends fru-
tas y hortalizas antes de su manipulacion, etc.

* Mantener unos buenos habitos de impleza y desinfeccion de equipos
y utensilios de cocina.

* Garantizar la potabilidad del agua en todas las Instalaciones.

» Evitar el uso de abono animal y el riego con agua contaminada para
los alimentos cultivados.

» Cerclorarse de |a garantia de calidad del marisco adquirido.

iTenlo en cuenta!

Es importante que se
realice un analisis clinico
y veterinario de las piezas
cazadas para garantizar
que el animal no
infectado por el parasito
Trichindia. Solo si los
resultados son negativos,
podri ser consurnido.
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»»2.4.4. Contaminacion por parasitos

Los parasitos son microorganismos que se alimentan y consiguen
proteccion de los organismos que colonizan (huespedes).

Los parasitos pueden Infectar 3 una persona sana a traves de los alimentos

contaminados. Estos no se multiplican mientras se encuentran en fos all-

mentos, pero si podemos encontrar huevos o larvas que, al entrar en el

cuerpo de [a persona sana, emplezan a desarrollarse y, en consecuencia, a

dar problemas de salud.

Los principales alimentos contaminados por parasitos son la came y el
pescado. Algunos de los parasitos mas activos son Anisakis y Trichinella.

» Anisakis

Anisakis es el parasito causante de una enfermedad llamada anisakiass
contraida por el consumo de, sobre todo, pescado azul audo (atan, bo-
querones...) contaminado por larvas de este parasito.

En el pescado fresco, las larvas estan vivas y pueden verse a simple vista.
Al morir, estas migran hacia los masculos donde se enguistan y, por tanto,
ya no son visibles. Cuando la persona consume el pescado crudo (por
ejemplo, sushi) o pescado poco cocinado (preparaciones ahumadas, en
vinagre, en ceviche, marinado, en carpaccio, etc) se Infecta y al poco sufre
de dolores abdominales, nauseas y vomitos y, en casos extremos, odusion
Intestinal o reaccones alérgicas.

Algunas medidas preventivas para evitar la contaminadion por Anisakis son:

* Eviscerar el pescado lo antes posible para evitar que Iss larvas migren de
las visceras a los masculos, que es la parte del pescado que Ingerimos.
» Congelar el pescado a una temperatura Igual o Inferior a -20 °C du-
rante un pertodo minimo de 24 horas, 0 a -35 °C durante un periodo
minimo de 15 horas. En pescados congelados no existe ningun riesgo.
* Codnario. En algunas preparaciones, como frito o al horno, este pa-
rasito se elimina con rapidez. En otras tecnicas de cocclon mas suaves,

como a la plancha, hay que asegurarse que la elaboradon alcanza los
60 °C en el centro del producto.

> Triquina
Trichinella es un parasito que se enquista en el tejido muscular y Ias visce-
ras de algunos mamiferos como el cerdo, el jJaball y otras plezas de caza y
que provoca la enfermedad conodda como triquinosss.
Esta enfermedad se asedada a 2 Ingesta de came cruda o poco hechay
causa nausess, fiebre, vomitos, diarreas, cansandio.... y, en casos mas gra-
ves, alteraclones musculares que dificultan la coordinadon.
Las medidas preventivas para eliminar estos riesqos pasan por:

» Adquirir cames con el certificado conforme se han hecho los analisis

pertinentes.
» Congelar la carne.

» Codnar blen la pleza a una temperatura superior a 77 °C en el centro
del producto.



»» 2.4.5. Contaminacion por priones

Los priones son formas antmalas poco frecuentes de una proteina
que se convierte en un componente patologico y mortal.

Los priones provocan enfermedades neurodegenerativas letales llamadas
encefalopatias espongiformes transmisibles (ETT) en mamiferos como la
vaca, [a oveja, el dervo... Es decir, son 1a causa de lesiones en el sistema
nervioso central, que hacen que & cerebro fisicamente parezca una «es-
ponja». En humanos, la enfermedad se manifiesta como demenda pro-
gresiva, mientras que en animales suele manifestarse como la pérdida en
el control de los movimientos y comportamiento extrano y/o agresivo. En
ambos casos, no es tratable y acaba con la muerte del animal o persona
afectada.

En esta familia de enfermedades se incluye:
» la enfermedad de Creutzfeldt-Jakob en seres humanos.

* la encefalopatia espongiforme bovina (EEB) en bovinos, cominmente
conoada como «el mal de las vacas locass.

« H temblor en ovejas y cabras.

Docﬁmento 24

La enfermedad de las vacas locas

Los primeros casos de enfermedad de las vacas locas en el ganado datan de
1986 y se localizan en una granja al sur de Inglaterra. Parece ser que la in
feccion de estos animales fue a partir del consumo de harinas procesadas
con despojas ovinos infectados por la enfermedad conocida como el tem
blor de las ovejas,. lamhbién causada por un prion.

Diez anios mas tarde, aparecieron los primeros casos en seres humanos de
hido a 1a ingesta de carne de vaca contaminada. En los seres humanos, se
manifiesta como una variante de la enfermedad de Creutzfeldt Jakob. Pri
mero aparecen sintomas como ansiedad, depresion o cambios de conducta y
evoluciona en forma de alteraciones en la coordinacion muscular, demencia
y muerte.

Umidad di Sea2 > Lo

Actividades
7. Explica qué es la cadena epidemniologica y cuales son los eslabones que la forman.
8. ;Por qué es importante este concepto en Ia higiene alimentaria?
9. ;Queé es la contaminacion cruzada? Pon algunes ejemplos de malas practicas en la cocina o en la induas-
tria que favorezcan la contaminacion cruzada. Para cada uno de los ejemplos, indica si la contaminacion

cruzada es directa o indirecta.

10. Clasifica los siguientes apentes contaminantes en fisicos, quimicos o biologicos: trozo de una, melamina,
micotoxina, Salmonella, prion, anisakis, Escherichia coli, histamina y pelo.

11. Copia en tu cuaderno la siguiente tabla y complétala indicando, para cada tipo de bacteria, qué alimentos

¥ en qué arcunstancias pueden causar enfermedades y qué medidas preventivas podemos adoptar para
evitarlas.

2 Alimentos y condiciones
Bacteria favorables

Medidas preventivas
Saimonelia
Escherichia coli
[isteria monocytogenes
Staphyfococcus aureus
Clostridium botulinum
Clostridium perfringens
Bacillus cereus
Vibrio parahaemolyticus
Campylobacter jejuni

12. ;Qué caracteristicas de los virus condicionan la contaminacion de los alimentos y su erradicacian?

13. Las bacterias se multiplican sobre el alimento, mientras que kos virus o los parasitos lo hacen una vez in-
troducidos en el organismo de la persona infectada. ;Como condiciona esto la prevencion de Ia transmi-
si0n de las enfermedades por alimentos contaminados?

14. Copia en tu cuaderno la siguiente tabla y complétala indicando, para los dos tipos de parasitos indicados,

los alimentos que estan implicados y las medidas preventivas que permiten eliminar los riesgos de infec-
cidn.

Parasito Alimentos mas implicados Medidas preventivas
Anisakis

Triquina

.
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o 2.5. Factores que favorecen el desarrollo
de los microorganismos

Fara poder desarrcllarse y multiplicarse, los microcrganismas necesitan
unas condidones en su entomo adecuadas en cuanto a femperatura,
tempo, pH, cantidad de agua, nutrientes y axigena.

En este sentido, cada especle de microorgansmos tlene unas exigendas
conaetas. S conocemos ouales son, podremos forzar un amblente Inhas-
pito con el que evitar, Inactivar o ralentizar su propagacksn.

»»2.5.1. La temperatura

La termperatura y el tlempo son los principales factores gue faworecen el
desarmollo de microorganismos en los allimentos, en espedal de |as bacterlas.

Cada especie de bacteria tlene una temperatura aptima de crecimienio en
la que prolifera mas rapidamente y, por tanto, en 2 que su capacidad de
Infeccion es mayor. (Doc. 2.5)

Fara la mayoria de las bacterlas esta temperatura se encuentra entre los 4 =C
¥y los 65 =C, es dedr, 3 temperatura amblente. £s la llamada zona de pe-
ligro, en la que los allmentos pueden ser contaminados en pocas horas.
Fuera de esta zona:

= Porencdma de 65 °C, las bacterlas se destruyen. Cuanto mas elovada
spa |3 temiperatura y mayor ol tiempo de exposicion a esta, mas eficaz
sora el poder de destruccion bacteriana. Por eso, muchos de los meto-
dos de conservacon que explicaremos a continuacon se basan en la
aplcacian de calor.

» Por debajo de los 4 °C y hasta los —18 =C aproximadamente
{temperatura de refrigeradon), dsminuye el Indice de crecimilents de
lzs bacterlas.

#* Por debajo de los 18 °C {temperatura de congelackon), s bacterias
no s& multiplican, se quedan en un estado |atente.
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Documento 2.5

Clasificacion de las bacterias segin su temperatura de
crecimiento

Las bacterias, sepin la temperstura optima de crecimiento, se pueden clasi-
ficar enc
Psicrofilas. Se multiplican mas rapidamente entre 10 y 20 °C. Por
ejermplo, Listeria monocyiogenes.
Mesdfilas. S multiplican mas rapidaments entre 37 y 40 % Por ejam-
plo, Satmonella.

Termdfilas. Son capaces de reproducirse entre 4% y 50 °C. Por ejernplo,
Clastridium perfringes.

»» 2.5.2. El iempo

El factor termico esta muy relacionado con el tiemipo ya que, s las bacte-
rias se enouentran a una temperatura optima de crecimiento, Cuanto ma-
yor tiemipo transcurra, mayor namero de microcrganismos se produciran.

En el caso de |as bacterlas, el indice de multiplicacion es muy alto, pudién-
dose reprodudr cada 20 min. Ademas, es exponendal, es declr, que en 20
min una bacterla se comvierte en dos, 20 min mas tarde esas dos pasan a
sef cuatro, y asl sucesivamente. Por tanto, en pocas horas, el allmento
puede estar muy contaminado.

Por este motivo, cuando aplicamos un tratamiento térmilce para eliminar o
prevenir la aparcion de bacterias en un alimento, s tan Importante tener
an cuenta la temperatura que alance el centro del producto como el
tiempo al que se mantenga en esta. Por elemplo, para eliminar 2 bacteria
Salmonelia el tratamiento adecuadoe consiste en mantener el aliments 3
75 °C durante un minkmo de 5 min.

)

Hay que tener en cuenta gue, al bajar la temperatura del alimento, se consl- |'| 20 min 40 min &0 min

gue enlentecer o anular la reproduccion de las bacterlas, pero siguen vivas. 1 H

For consigulente, sl las condidones del medio les vuelven a ser favorables, i

ratomaran su mmo de creamiento habitual. Aun 2=, 1a refrigeracion v la A

congelacon se consideran metodos de conservadon muy eficaces. = S s —i

\-' S — .|
Temperatura Multiplicacion bacteriana Metodo / — — o .
iTenlo en cuenta! / - T
=65 °C Mula Mplicacion de calor

Hay que tener en cuenta \'\\ i — '
que algunos 4°C a3 65°C Maxima actividad Ninguno | —— -
MiCTOOrFANIsImos 500 \\\ I T — =
capaces de formar [rona de peligro) T Ty
estructhuras resistentes, \ ol
OO0 qUiStes o esporas, \n-"'-n-.__ i :
oon las que sobrevivir <47 Ralentizacon Refrigeracion “"' —— "

hasta que encuentran wun i F
medic favorable en el que L . | ~—
desarrollarse. <-18°C Paralizacion Congeladon Fig. 2.6

Multiplicacion de hacterias

¢
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» 2.5.3. El pH

El pH a5 una medida de la addez o de la alcalinidad de un producto,
un factor determinante para controlar el crecimiento bacteriano.

Los valores de pH en los almemntos van del 1 al 14, y se considera &l 7 como
valor meutro. 51 el nivel de pH en un alimento es supericr a 7, se dice gque
este es alc@lino; en cambilo, un valor Inferior a 7 Indica addez.

La mayoria de los microorganismos patégenos crecen 2 un pH mas blen
neutro, entre 5 y 8, aungue hay algunos gue pueden aecer en pH mas
oxtremos. Por tanto, la acidificacdon constituye un metodo eficaz de con-
servadion que, ademas, preserva la calidad de los allimentos.

Ejemplos de valores de pH de algunos alimentos

Tipo de pH Alimento Microorganismos que se multiplican
Alcalino Clara de huwevo Mlgunas bactarias
Meutro 7-65 Leche Bactenias
Baja acidear 6.5-53 Yerna de huevo, queso Bacterias y algunas levaduras
Aoder intermedia 532-45 Patano Levaduras y algunas bacterias
Aodo 45-3.7 Coulis de frutas, yogur Levaduras y hongos
Mdury Scido <37 Citricos Levaduras y hongos

Fig 27

Loz productos frascos tienen
uni A, elevada que f ala
multiplicacion bacteriana.

Fruta

»» 2.5.4. La actividad del agua {a_}

La actividad del agua (a,) (actiwiy water) es la cantidad de agua libre
que hay disponible en un alimento para el aedmiento de los microor-
gankmaos.

La a_ se mide en una escala que va desde 0 a 1, donde 1 representaria el
contenldo maximo en agua.

Cuanto mas bajo sea el valor de a_ de un alimento, menor cantidad de
agua disponible tlene y, por tanto, mas difidl sera que se desarmollen los
MICTaargantsmos.

Las bacterlas son los agentes patdgenaos que requieren mayor cantidad de
agua libre para crecer. Aunque la mayoria precsa valores de a_ superores
a 0,91, hay algunas que se desarrollan con 3, de 0.86. Algunos mohos y
levaduras se desarrollan con indicadores a, de tan solo 0,60. pero por
debajo de este valor, se detlene completamente el crecimiento de oual-
quier MKTOOMgansmo.

Apuz Queso Harina

Bacterias

Levadura

Hongos
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»» 2.5.5. El oxigeno y los nutrientes
Los miCToorgansmos, omo EL.I.EIHI] uler ser wivo, necesitan nutrientes para
poder sobrevivir y desarrollarse cormectamente.

Los almentos gue favoreceran un mayor crecimiento microblano son los
que tlenen una mayor cantidad de proteinas, comao:

= Leches y derivados lacteos.
® Huevos y derivados.
= Carnes y derivados crmioos.

* Pescados y marlsoos.

Ademas,. segan el tipo de micoonganismaos, pueden necesitar o no la pre-
senca de oxigeno para vivir. Segun este factor podemos distinguir entre:

* Bacterias asroblas. Necesitan oxigenc para multiplicarse. Se desarro-
llan en la superficle de los alimentos. Pertenacen 2 este grupo la ma-
yoria de las bacterias.

# Bacterlas amaeroblas. Necesitan la ausencla de axigeno para multl-
plicarse y se desamollan en el Interior de latas o productos envasados
al vacio, por elemplo.

= Bacterlas facultativas. varian sus necesidades en funddn del entor-
no, de manera que puaden desarrollarse con o sin oxigeno.

Actividades
15. Entu cuaderna, relaciona con flechas los mimeros de 1a derecha con |as frases de la izquierda.
Minutos que tands un microorganismo en duplicarse en condiciones Gptimas.
Por encima de esta lemperaiurs, los microorganismos muerern.
H termametro del conpelador debe marcar. ..
Temperatura a la que un micmorganismo se multiplica méas apidamente.
A esta temperstura los microorganismos no se multiplican.

BN .Y

16. Copia las siguientes escalas de pH y actividad de agua en tu cuadermo & investiga donde se desarrollan
mejor los diferentes tipos de microorganismos (bacterias, hongos y levaduras). Indica a qué valor de a_y
pH se encuentran los alimentos sipuientes: clara de huewo, fruta y harina.

I |
(=]

IS |
(]

17 Oue ventsja adaptativa al medio presentan las becterias fecultativas respecto a las bacterias serobias y
anaarohias?

[ o

18, jPodriz una bacteria sobrevivir sin mutrientes? 5 sin ocpeno?
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“'e" 2.6. Métodos de conservacion

Documento 2.6

Fig 2.8
El frioes un método de

oonservacion muy extendido.

iTenlo en cuenta!

N

Es imprescindihle
disponer de equipos de
control de la temperatura
para paranlizar gue, en
las distintas fases del
proceso, los alimentos sa
encuentran dentro de los
limites adecuados para su
conservacion. En este
sentido, es importante
que la empresa disponga
de un Flan de control de
temperaturas en el gue se
espacifigue al protocolo
COTTects & Saguir

Los métodos de conservaclon son aquellas técnicas culinanas capa-
ces de prolongar la vida util de los aimentos.

Los objetivos principales de la conservacon son prevenir o retrasar al maxi-
mo la actividad de los micoorganismos v I35 reacoones enzimaticas o
quimicas de degradadan, asi como los danos oasionados por insectos y
demds sefes vivos.

A confinuacdon, veremaos queé factores del medio, de los estudiados, pode-
mos alterar para preservar el almento y qué métodos de conservacian
existen asodados a estos.

» 2.6.1. Métodos de conservacion
asociados a la temperatura y el tiempo

Estos métodos de conservacion se basan en el aumento o disminudon de
la temperatura del alimento.

» Frio

El fric es el prindpal sistema de conservacion de kos alimentos en la mayo-
ria de las instalacones.

Cada aimento tiene una temperatura optima de consenvacion en frio,
pero en general, como ya hemos visto, disponemos de dos mecanismos
de conservaacn en frio:

« La refrigeraclon, en neveras o camaras de refrigeracion, a tempera-
turas de 4 °C o inferiores.

= Llacongelacién, en congeladores a temperaturas de —18 "C o inferiores.

Recordermos que la conservadon en frio no elimina la totalidad de kos mi-
croofganismos, sino que disminuye o anula su capacidad de multiplica-
cion. (Doc. 2.6)

Las instalaciones de restauracion deben disponen de camaras frigorificas y
de congelacion que mantengan los productos en las condiciones adecua-
das de conservacion.

Es conweniente separar fisicamente en las camaras las cames, los pescados
y otros productos para evitar la contaminadién auzada y la transmisicn de
olores de unos alimentos a otros. Lo ideal es almacenarlos en camaras
distintas, pero si esto no es posible, se deberan agrupar, segun la natura-
leza de los alimentos, en distintas dreas bien delimitadas.

Por la misma razon, las materias primas elaboradas se almacenaran a una
distancia fisica considerable respecto de las materias primas crudas, mas
contaminantes.

Ademnas, el Plan de control de temperaturas de la empresa debe conmtem-
plar la supervision del funcionamiento de las camaras, el derre correcto de
las puertas y el mantenimiento constante a la temperatura ¢ptima.

¢Se puede romper la cadena del frio?

La cadena del frio debe mantenerse durante la
produccion, & almacenamiento, & transporte
¥ 1a venta del alimento o elaboracian.

Descongelar un producto y wolverdo a congelar supo-
ne un peligro ya que, cuando & producto recupera
la ternperatura ambiente, los MiCToOTEaENismos se
activan de nuevo y empiezan a multiplicarsa. 5
entonces volvemos 3 bajar su temperatura, esta-
mos congelando un producto que ha empezado a
deteriorarse. Por tanto, romper la cadena del frio
altera la calidad de los alimentos ¥ aumenta al
riesgn de intoxicaciones alimentarias.

ino de los aspactos que delatan si se ha roto la ca-
dena del frio, es la presencia de escarcha en el in-
terior o en el exterior del envase. Esta se forma al
oonpelarss de nuevo al agua que se derrite duran-
te la desconpelacion.

» Calor

Los matodos de conservacion por calor se basan en el aumento de B tem-
peratura del allimento con ko gue, a diferenda de los sistemas por frio, si
que destruyen <asl por complete [ totalidad de los microorgantsmas {3
elevadas temperaturas Induse es posible la destrucdon de |as esporas bac-
terlanas).

Hay que tener en cuenta que, cuanto Mayor es |a temperatura y el tiempo
de tratamiento, mas efectiva es la higlenizacon, es decr, mayor nomero de
microorgantsmos se destruyen. No obstante, estos sistemas muchas veces
comportan una perdida nutricional del producto.

Cada aliments necesitara un tratamiento térmico diferente segan su natu-
ralera y el grado de contaminacken inicial.

Las princlpales formas de consenvadon por calor, ordenadas de menor a
mayor efectividad higlenica, son el escaldado, [a pasteurizacan y [a ester-
Nzacion.

Escaldado

El escaldado es un metodo de consenacon suave que consiste en su-
merglr un alimento en agua hirviendo (100 =C) durante un breve pe-
ricdo (10 a 30 segundos).

Tambien puede utllizarse un aparato especifico, el escaldador de vapor.

Con este metodo se eliminan los microorganismaos sensibles al calor (sobre
todo mohos y levaduras) y se debllitan los termorresistentes, ko que au-
menta la eficacla de un posterior tratamlemto térmiloo.

Se usa sobre todo para Inactivar Las enzimas de frutas y verduras antes de
su procesado y para que las verduras conserven su color antes de conge-
larlas.
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Los alimentos puedan
clasificarss encinoo gamas en
funcidn de su origen y
conservacidn. Con esty
podemos sabher 51

frescos, en
conserva, congelados, etc.

Pasteurizacion

La pasteurizackdn consiste en someter 2 un aimento, generalmente
liquido o envasado, a temperaturas iInferiores a 100 °C.

Se trata de un tratamiento térmico relathamente suave gue no ellmina
la totalidad de los microorgansmos presentes en los allmentos.. Esto
hace que, tras la pasteurizacien, 3 consenvacion del producto deba com-
pletarse con otros metodos como & refrigeracion, o bien este deba consu-
milrse en pocos dias.

La prindpal ventaja de este metodo es que modifica pooo las caracteristl-
cas organolepticas y nuiritivas del producto. Por eso se aplica sobre todo
en alimentos sensibles a las elevadas temperaturas, como el jamon york,
los zumos de frutas, la leche y algunos derivados lacteos (helados y oe-
mas) y bos ovoproductos.

Pasteurizacian
Producto Temperatura Tiempo
Alimentos iquidos Emtre 72 °C y 85 °C 15 zagundos
Alimenios envasados Entre 62 °C y 68 °C 20 minutos

Ultrapasteurizacion o uperizacion (UHT)

La ultrapasteurizacon se basa en someter el almento a una tempe-
ratura muy elevada (del orden de 135 =C 3 150 °C) durante un tlempo
muy corto (entre 2 y & segundaos).

S mantienen las propledades originales del alimento, de manera que una
wer emvasado, skempre y cuando el emvase este cerrado, se puede conser-
var a temperatura amblente durante un tlempo prolongadao.

Este metodo se utiliza en allmentos como leche, sopas, nutricion infantil y
preparados a base de tomate o fruta.

Esterilizacion

La esterilizacdn consiste en aplicar un tratamiento térmilco 3 tempe-
raturas elevadas {entre 115 °C y 127 =C), durante un tlempo prolonga-
do {unos 20 min.

Es un meétodo drastico gue elimina todos los microorganismaos presentes
en ol almento, por ko que su vida otl se puede extender varlos meses
{para algunos productos, Incluso anos) sin necesidad de de someterios a
refrigeracion.

Este metodo afecta en mayor medida al valor nutricienal y a las caracteris-
ticas orgamclépticas de los productos. Se aplica, por efemplo, a almentos
enlatados, leche, nata liguida, algunos zumaos, etc

,Ten]u en cuental

Cuando al pH es inferior a
4.5 seinhibe, por ejemplo,
la formacion de la

toxina Clostridium
batullinum y se limita ]
crecimiento de Escherichia
ol y Salmonslla.
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» 2.6.2. Métodos de conservacion
asociados al pH

Estos matodos de conservadan aumentan la acddez del alimento. Puade
hacerse de dos maneras: de forma natural mediante fermentacion, o ana-
dienda sustancias dcidas.

» Fermentacion

La fermentacion es el proceso mediante el cual se utillzan microorga-
nismos, coma mohos, bacterias y levaduras para transformar el sabor
del allmento y aumentar su vida atil.

Estos microorganismos crean un medie acido, por ko que de esta forma se
Inhibe la proliferacon de pategencs. Para que lleven a cabo este trabajo,
hay que proporcienarles unas condicdones amblentales adecuadas, sin
presenda de oxigeno.

El procaso de fermentacion wvara en funcon de los allmentos, los microor-
ganismos utllizados y las condicones amblentales.

Las principales farmentaciones que se provocan en kos alimentos son

# La fermentacion lactica. La producen bacterias lacticas y da lugar a
productos coma el yogur o el queso.

# La fermentacion alcoholica. Se produce por levaduras, por ejem-
plo, en productos como el pan, la bolleria, la cervera, el vino o el
chocolate.

# lLa fermentaclon acética. Se llieva a cabo mediante bacterlas que
permiten obtener productos como el vinagre.

Otros productos resultantes de la fermentacien son el miso, el kimchi y el
chucrut.

» Acidificacién por adicion de sustancias

La acldificaclon por adiclon de sustanclas se basa en modificar la
acldez del alimento de forma artificlal, anadiendo una sustancla que
disminuya su pH_

Entre los matodos de corservacon basados en
esta tecnica destacamos el escabeche, el adobo
y el ancurtido.

Escabeche

Esta técnica se basa en sumergir el allmento en
una mazda de vinagre, acelte, algunos condl-
mentos y hierbas aromaticas y cocerlo. Lo nor-
mal es mantenerio en este medio de 2 2 4 dias,
aunque hay preparadones gue se mantlenen
mas de una semana. 5e suelen escabedhar pes-
cados, aves, cames y hortallzas.

Fig. 2.10.
En cocina se suelen utilizar gran cantidad de hisrbas
aromiticas.

PR |
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Adobo

Consiste en la inmersion del alimento crudo en una mezda de varlos Ingre-
dientes:

» Acelte y sal, que lo protegen del oxigeno atmosferico.

* Un ligquido acado como vinagre o zumo de limon, que Imita Ia prolife-
racion de microorganismos y ablanda el producto.

* Unos condimentos y hierbas aromaticas, que le confleren un aromay
un sabor determinado.

Buenas practicas para hacer un adobo

A la hora de hacer un adobo se deben tomar algunas precauciones:
Se debe hacer el adobo en un recipiente de vidrio o plastico, nunca de
metal ya que la mezcla acida podria reaccionar con el envase y transfe-
rir un sabor metalico al alimento.
El adobo debe dejarse reposar en la nevera, nunca a temperatura am-
biente.
Nunca debe colocarse el alirnento adobado en el mismo recipiente en el
que s ha guardado crudo, para evilar la contaminacion. Por el mismo
motivo, no deben reutilizarse los adobos.
Si se adoban aves, antes debe retirarse Ia piel para permitir la entrada
del adobo.
Los alimentos adobados pueden conservarse en la nevera de dos a cinco
dias.

Encurtido

Consiste en sumergir los allmentos en una soludon cuyo Ingrediente prin-
clpal es el vinagre y al que se anaden diversos condimentos y hierbas aro-
maticas. La acldez del vinagre permite conservar alimentos durante un
tiempo prolongado. Se utiliza para pepinilios, cebolletas, pimientos y otras
hortalizas audas.

iTenlo en cuenta!

Algunos ejemplos de correctores de la acidez de los alimentos
permitidos en la Unién Europea son el acido citrico, el acetato calcico
¥ el acido fumnarico.

T

»» 2.6.2. Métodos de conservacion
asociados a la actividad del agua

Los meétodos de conservadon basados en la actividad del agua consisten
en disminulir Ia cantidad de agua libre del alimento para disminulr [a activi-
dad de los microorganismos. Estos meétodos pueden utilizar dos tecnicas
diferentes:

« Adicion de sal o azacar. que capturan el agua libre de los akmentos.

» Desecacion. Se elimina la cantidad de agua disponible aplicando dis-
tintas teanicas como ahumado, concentracion, desecacion, deshidra-
tacion o liofilzacion.

» Salazén

La salazon consiste en cubrelr un producto con sal para atrapar el agua
del alimento y asi prolongar su periodo de conservacion.

Con este tratamiento se produce una deshidratacion parcial del alimento.
Ademas, la sal posee propledades antibacterianas que inhiben la accion
de MICroorganismos.

Se elaboran salazones de pescados como el bacalzo, las anchoas o las
huevas y tambien de productos carnicos, por ejemplo, los jamones y
las ceanas.

» Azucarado

En el azucarado se anaden altas concentraciones de azucar al allmen-
to para reducir 1a disponibilidad de agua y entorpecer el crecimiento
de los microorganismos.

El azucar conserva el sabor original del producto durante mucho tiempo,
0 Induso lo potenda, aporta una textura mas suave al alimento y las pér-
didas de nutrientes son minimas.

Es un metodo empleado sobre todo para la obtencion de mermeladas,
compotas, frutas en almibar y leche condensada.

» Ahumado

El ahumado consiste en exponer el alimento a
la accion de los productos volatiles del humo
de la quema de determinadas maderas.

En esta tecnica se combina el efecto del calor que
causa la deshidratacion parcial del amento e impi-
de la proliferacion bacteriana, con Ias propledades
antisepticas del humo. Ademas, aporta un sabor y
un aroma caracteristicos. Se aplica a quesos, em-
butidos, carnes, pescados, etc.

Fig. 2.11.
Pescado ahumado
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Fig. 2.12.
Lioflizacion de fresas

» Concentracion

La concentracion consste en elminar pardalmente la cantidad de
agua de un alimento, sin que este pase a estado solido.

Es un metodo que se aplica a alimentos liquidos como salsas, zumos de
fruta, concentrados de tomate, leche condensada, etc. Como consecuen-
cla de la extracdon del agua, los sabores son mas acentuados debido a la
mayor proporclon de azacares y sales.

» Desecacion y deshidratacion

Estos métodos tambien tienen como objetivo eliminar el agua de los all-
mentos, empleando dos tecnicas distintas:

« En la desecacion el allmento se expone al sol para que el agua se
elimine por evaporacion. Se basa, por tanto, en el aprovechamiento
de las condiciones naturales.

« En I3 deshidratacion, se fuerza Ia perdida de agua del alimento
mediante e uso de unas estufas denominadas deshidratadores o
secadores.

Estos metodos disminuyen el peso y el volumen del producto, hecho
que facllita su transporte y almacenamiento. Ademas, si el envasado
es correcto, la conservadon es larga.

Se emplea para la conservadion de algunas frutas como las pasas, o
tambien de algunas carnes o pescados, como por ejemplo la mojama.

» Liofilizacion
La hofilizacion es un metodo que consiste en la deshidratacion total
de los allmentos mediante un procese de sublimadon.

La sublimacion es una tecnica de transformaadon directa del hielo en vapor
de agua sin pasar por el estado liquido; por tanto, la aplicacion de este
método requiere la previa congeladon del alimento.

El resultado es un producto seco, pero que conserva muy blen la forma, la
textura, el color y la capaddad de rehidratacon posterior del almento.

La liofilizacion se aplica a productos como cafe, mariscos, camne, pescado,
hlerbas aromaticas, frutas (fresas, frambuesas...), algunas hortalizas y se-
tas, ademas de algunos platos precodnados.

jTenlo en cuenta!

Existen otros factores gque
pueden evitar la
proliferacion

de Clostridium botulinum

en los alimentos, como un
pHinferiora45yla
presencia de nitritos u
oxigeno.
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»» 2.6.4. Métodos de conservacion
asociados a la ausencia de oxigeno

Estos metodos se basan en modificar la composicon del alre que rodea al
allmento para aear unas condidones desfavorables para el cedmiento de
microorgantsmaos y asl consegulr alargar la vida otil del producto.

Aun asl, hay que tener en cuenta que los productos envasados al vado,
cocinados al vacio o en conserva, pueden todavia disponer de las condiclo-
nes necesarlas para que se multipliquen algunas espedes de bacterias.

Hay tres teonicas diferentes que emplean este recurso: envasado al vacdio,
envasado en atmosfera modificada y envasado en atmosfera controlada.

» Envasado al vacio (EV)

El envasado al vacio consiste en eliminar el aire del envase donde se
encuentra el alimento y sellarlo.

Es un metodo sencllio que, si se realiza de forma correcta, reduce la canti-
dad de oxigeno residual en el envase a niveles Inferiores al 1 %. En estas
condidones, las bacterlas y los hongos aeroblos no se desarrolian.

Con el envasado al vado no se alteran las condiciones organolépticas de
Ios alimentos, excepto de I3 carne, cuyo color palidece hasta que se abre
de nuevo el envase y recupera el rojo brillante original.

Es Importante tener en cuenta que este metodo debe completarse con
otras tecnicas de corservacion como la refrigeracion o la congelacion ya
que existe el peligro que se desarrollen bacterias anaerobias, como Clos-
tridium botulinum.

Coccidn al vacio o sousvide

En cocinas industriales, el envasado al vacio se utiliza, no solo para conser-
var mejor los alimentos, sino también para marinar carnes, evitar lransfe-
rencias de olores en el almacenamiento y hacer cocciones al vacio.

La coccién al vacio o sousvide £5 un método de coccion de productos enva-
sados al vacio que se someten a una temperatura determinada durante un
periodo de tiempo concreto con el objetivo de obtener una elaboracion de
calidad

Una vez que los productos se han cocido, hay dos posibilidades:
Consumo inmediato. Se debe minimizar al maximo el Bempo entre la
COCCIoN y Su Consumo para evitar la proliferacion de microorganismos
patogenos. Un ejemplo de aplicacion, representativo de esta léonica, es
el pescado.

Consumo posterior. Para evitar que el alimento sea contaminado, es
imprescindible bajar la temperatura drasticarmente con un abatidor y
conservarlo en refrigeracion o congelacion hasta su regeneracion y con-
SUmo.
Si se cumplen los requisitos basicos de calidad en las materias primas y se
mantienen las buenas practicas de manipulacion e higiene durante todo el
proceso de elaboracion de 1a cocina al vacio se reduce el riesgo de contami-

>
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» Envasado en atmosfera modificada (EAM) Ra kAR aih

Enel do en atmosfera modificada se somete el alimento al
vado y se inyecta una combinacion de gases protectores para frenar su
deterioro. (Doc. 2.9)

Se utiliza para la conservacion de productos y hortalizas de cuarta gama,
que se presentan troceados y Bstos para su preparacon y consumo, o de
productos elaborados. En ambos casos, los alimentos conservan todas sus
condidones organolépticas.

Al igual que con el envasado al vacio, los productos envasados con atmas-
fera modificada deben cornservarse en frio.

» Envasado en atmésfera controlada (EAC)

El do en atmosfera controlada consiste en mantener la at-
mosfera protectora de manera constante y continua en paralelo a la
maduracion del alimento.

El sistema es similar al anterior (se extrae el oxigeno y se inyectan los gases
con propiedades protectoras) pero, dado el control que precisa la atmas-
fera en este proceso, los productos no se envasan. Lo que se hace es al-
macenarlos en camaras dotadas de dispositivos que permiten controlar
continuamente el estado de conservacon del producto.

Los productos conservados con este métode pueden prolongar un
40-60 % su wida util respecto a la conservacion en atmosfera normal.
Su aplicadon mas importante es el transporte de productos hortofrutico-
las a larga distancia.

'I‘)od-amento 29

Gases protectores
Para el envasado en atmosfera modificada y controlada se usan tres gases protectores:

Nitrégeno (N,). Retarda la aparicion de microorganismos y evita la oxidacion de los alimentos. También
mantiene la forma y el tamanio del envase.

Oxigeno (0). Es el causante de las reacciones de oxidacion en los alimentos. Impide el desarrollo de mi-
¥ al

Croor patogenos.
Diéxido de carbono (CO,). Inhibe la aparicion de hongos y bacterias.
Las proporciones con gue se mezclan estos gases vaniarin segun las caracteristicas del alimento o elaboracion.

Documento 2.10
Otros métodos de conservacion
Existen otros métodos de conservacion, aun no del todo habituales en la cocina profesional actual, como la
conservacion medi alta presidn y el tr i con radiaciones.

Este métado de procesado no térmico consiste en reducir la carga microbiana de algunos productos aplicando
sobre ellos grandes presiones hidrostaticas (de unas 6 500 atmasferas), que actilan instantaneamente en toda
1a masa del producto, aumentando su vida atil

Se coloca el alimento en un bano de agua gue luego se comprime y asi se aplasta sin deformarlo, ya que se
aplica igual presion en todas direcciones.
Tratamiento con radiaciones

El tratamiento con radiaciones consiste en aplicar radiaciones ionizantes sobre los alimentos para prolongar
su vida atil. Es muy efectivo pars eliminar parasitos, hongos y levaduras. Sin embargo, es un método caro
poco aceptado por los consumidores.
En Furopa su aplicacion esta limitada por normativa basicamente a especias y hierbas que deben estar eti-
quetados como productos irradiados.

Documento 2.11

Los aditivos

Los aditivos son sustancias debidamente autorizadas que se afiaden en pequenas cantidades a los alimentos

y bebidas para modificar sus caracteristicas y sus técnicas de elaboracién o conservacion, pero no su valor

nutritivo.

El uso de aditivos se regula mediante listas positivas, que forman parte de las disposiciones legales que afectan

a cada tipo de alimento y que indican queé aditivos y en qué cantidad pueden utilizarse en ese tipo concreto de

alimentos. Los que no estén incluidos en la lista correspondiente quedan prohibidos.

Existen distintos tipos de aditivos segun su funcion, aunque podernos agruparlos en tres categorias basicas:
Sustancias que impiden alteraciones quimicas y biolégicas, como antioxidantes (se utilizan en produc-
108 grasos como margarinas, mahonesas, etc) y conservantes (por ejemplo, en conservas carnicas, en
productos de panaderia, en enlatados, etc).

Sustancias que modifican las caracteristicas fisicas, como emulgentes, estabilizantes, emulsionantes,
gelificantes, gasificantes, espumantes, antiespumantes, antiaglutinantes, etc.

Sustancias gque modifican las caracteristicas organolépticas, como colorantes, edulcorantes, aromati-
zantes y potenciadores del sabor.
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Actividades
1g. e dos variables interviensn en un tratamiento Ermico para eliminar o rededr las bacterias en un ali-
mento? Pon un ejernplo.
20. Busca la receta para harer chucrut o kimnchi y a partir de esta responde a las sipuientes preguntas:
g} e proceso de transformacion se da en ambos alimentos?

b} ;Las hacterias del chucrat o &l kimchi son perjudiciales? 0ué funciones pueden hacer en nuestro
orpganisma dichas bacterias?

o) Oué precauciones debamnos tener en ouenta a la hora de prepararambos alimentos?

21. Indica a qué tratamiento de conservacion se ha sometido cada uno de estos alimentos. Explica brevernsn-
e en qué consiste &l método de conservacion aplicado en cada caso.

Pollo freasoo (-5 0],
Baralao desacada.
Terner conpelada.
Miscalos sacos.
Jamidn serrano.
Huevo pasteurizdo.
Champifionas en lata.
Fuat

Leche UHT.
Mermelada de freza.
Pirnenton irradiado.

Ensalada envasada lista para su consummo.

22, En tumuaderno, indica al menos dos alimentos conservados con kos procedimisntos sipuientas:
g} Pasteurizacion.
b} Salamim.
o) Refrigeracian.
d) Ahurnado.
8] Esterlimcion.
f) Fermentacion lctica.
gl Aditivos.
h} Liohlzacion.
i} Deshidratacion.

23. ;En qué consiste el proceso de coocion al vacio? ;s un método infalible o conlleva algin riespo? ;0ué fa-
ses deberiamos controlar en una coocion al vacio con conservacion previa al serviciod

24. Al hacer la compra habras oheervado que cada vez hay mas alimentos conservados mediante gases. Pon
tras ejemplos de:
g} Alimentos que se sualen conservaral vacio.
b} Alimentos que se sualen conservar en atmosfera protectora.



