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5. Consenvoeion

omo hemos visto en el apartado anterior, los alimentos
que consumimos contienen sustancidas nutritivas, que no
s6lo nos gustan a nosotros, sino lambién a otros seres
vivos, algunos de ellos tan pequenos que no vemos d
simple vista, llamados Microbios 6 Microorganismos.

Los microbios estan por lodas partes y algunos son ino-
Jensivos, otros beneficiosos (los del yogur) y otros per-
Judiciales porque infectan los alimentos y nos prodicen
enfermedades.

Un ejemplo de estos ultimos serian las SALMONELAS que contaminan los alimen-
tos y al comerlos producen vomitos, dolor de cabeza, temblores y diarrea.

le evitar las intoxicaciones por alimenlos
debemos cuidar su manipulacion a través de
la higiene personal, la de los intrumentos de
cocind... ) dplicar técnicas de conservacion,
algunas de las cuales destriyen microbios

Q@ (coccion, enlalado, abumado, adicion de
A sz N sustoncias quimicas,,,) y otras impiden su
O crecimiento (refrigevacion, congelacion...)

B Conozcamos dlgunas de estas lécnicads:

\) * Alimentos a los que se anade limon o vinagre (adobo)
de forma que al aumentar la acidez, impide que crezcan los

} ;l microbios. Compruébalo con un sencillo experimento:

Coge un trozo de carne y dividelo en dos partes, a los que denominaremos Muestra 1 (M1) y
Muestra 2 (M2), respectivamente. Mete la M1 en un recipiente limpio y cubrela con una
disolucion acuosa de vinagre, y la M2 colocala en otro recipiente cubierto sélo con agua.
Deja pasar unos dias y anota lo que ocurre:

Tiempo transcurrido Estado en el que se encuentra

Muestra 1

Muestra 2




de los alimentos

¢ La Sal es otro conservante,
ya que elimina parte del agua
impidiendo asi que crezcan
microbios.

* Olro lipo de conservacion es

la accion del calor sobre los
microorganismos. y segiin la
temperatura aplicada se consigue
la destruccion total o parcial de e
los mismos. :

* La aplicacion de frio, sirve también para conservar los
alimentos. Los microbios crecen muy bien a 37° C, sin
embargo, por debajo de 4° C (temperatira del frigorifico)
encuentran dificultades para crecer (excepto los hongos)

y por debajo de los 0° C (congelacion) la vida organica

se detiene.

* Enlatado

es un método que destruye los
microbios aprovechando las
ventajas de la coccion y del
envasado al vdcio.

;Sabrias decir de qué forma es mas frecuente conservar cada uno de
los siguientes alimentos?:

11



12

8. Todos debemos

8.\‘ importante qie todos aprendamos a "hacer la compra”
(no solo las amas de casa) o sea, distinguir alimentos en
huen estado de los guee no lo estan, grado de fresciira.
propiedades alimenticias, epoca del ano mas idonea
pdra st consumo. ..

un indicador de calidad sera tambien la bigiene del
establecimiento . ¢l aspecto de los dependientes y por
supuesto, el correcto envoltorio de los productos,

estando probibido utilizar papel usado o de perio-
dico.

Ccu!a vez compramos mds en los supermercados
donde parece que compramos mds libremente, sin
la intervencion de un vendedor. Pero esto no es dsi
Yy que los prodiuctos estan colocados estrategica-
menle para que alarguemos la mano bacia una
estanteria u otra, técnica llamada Merchandising.

[SUPERMERCADO
oy

il

Los alimentos perecederos (pescado, huevos,...) debemos comprarlos con
[recuencia para qite no se deterioren ylos no perecederos (galletas. arroz,...)
podemos adquirirlos una vez al mes ya que al ir envasados agiiantan mas tiempo;
pero estos tltimos deben cumplir una serie de normas establecidas por las
dautoridacdes sanitarias, siendo una de las mas importantes el etiquetado.






