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INTRODUCCION

La deficiencia alimenticia sigue siendo uno de los mayores problemas en el
mundo.

En muchos casos y principalmente a nivel del pequefio agricultor, el proble-
ma no es de produccion sino de manejo, uso y conservacion, en forma efi-
ciente, de los productos cosechados.

En épocas de cosecha los productos alimenticios se pierden muchas veces por
falta de alternativas de utilizacion y en épocas de escasez 0 no cosecha, se de-
ben comprar a altos precios.

Esta falta de alternativas afecta la economia familiar.

En esta unidad usted encontrard aspectos muy importantes con respecto al
aprovechamiento de sus productos, lo cual ayudara a mejorar su alimenta-
cion. En ella le explicaremos qué es la conservacion de alimentos y sus ven-
tajas; los agentes que afectan la conservacion y varios de los métodos existen-
tes para lograrla.

Dada la urgencia que todas las familias tienen de mejorar su alimentacion, es-
tamos seguros del interés que usted tendra para aprender los conceptos v
practicas de este importante tema.



l. OBJETIVOS

&

Amigo agricultor:

Aunque es dificil calcular las pérdidas de alimentos, no hay duda que gran
parte de sus productos se pierden por una conservacion deficiente.

Para resolver ésto hemos escrito esta cartilla, al término de la cual usted esta-
ra en capacidad de:

e Explicar en qué consiste la conservacion de alimentos.
e Mencionar las ventajas de la conservacion de alimentos.
e Describir los métodos de conservacion.

e Hacer préacticas de conservacion con los medios disponibles y los produc-
tos de su huerta.



Il. AUTOPRUEBA
DE AVANCE

A continuacion usted encontrard algunas preguntas relacionadas con la Con-
servacion de Alimentos.

Lea con atencion las preguntas, trate de comprenderlas y respondalas en los
espacios que estan a continuacion de cada pregunta.

Si sus respuestas coinciden con las que aparecen en la pagina 27 no necesita
estudiarla; s6lo debe hacer el trabajo final y remitirlo a su instructor.

De lo contrario le recomendamos estudiar la cartilla.

1. Escriba 4 ventajas que ofrece la conservacion de los alimentos.

2. Describa algunas formas que usted utiliza para conservar sus alimentos.



lll. DESARROLLO

A. CONCEPTO E IMPORTANCIA DE LA
CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

Conservar algo es retener o guardar ese algo que queremos o apreciamos para
que permanezca en buenas condiciones y poderlo utilizar cuando lo necesite-
mos.

Conservar un alimento es mantenerlo por un largo periodo de tiempo sin que
sufra alteraciones.

Para que los productos de su huerta no se dafien usted debe tener en cuenta
unas buenas condiciones de manejo, empaque, transporte y almacenamiento.

Los productos pierden su calidad y su utilidad cuando se descomponen, de-
jando de ser recomendables para el consumo humano.
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Aprender a conservar los productos alimenticios se ha convertido en una ver-
dadera necesidad de todas las personas y por consiguiente de los cultivadores
de hortalizas.

De la adecuada conservacion de los alimentos depende en gran parte que go-
cemos de una buena salud, ademds de que no se altera la economia familiar.
Estos conceptos los precisamos mads a continuacion.

B. VENTAJAS DE LA CONSERVACION
DE LOS ALIMENTOS

Si usted conserva los productos de su huerta obtiene varias ventajas:

1. Evita la pérdida de alimentos cuando hay abundancia.

2. Cuenta con alimentos variados para su consumo inmediato.

3. Conserva parte de los alimentos de la cosecha y los puede consumir en
épocas de no cosecha.

4. Economiza dinero al disponer de alimentos que no necesita comprar.

C. AGENTES QUE AFECTAN LA
CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

Actualmente se han solucionado en gran parte los problemas que se presen-
taban por falta de conocimientos sobre como conservar los alimentos.

La solucion ha consistido en utilizar unas buenas técnicas de conservacion.

Al hablar de conservacion de los alimentos debemos tener en cuenta los
agentes que la afectan, entre |los cuales cabe mencionar:
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1. Los microorganismos dafiinos

Como lo mencionamos en la cartilla anterior, cuando hablamos de mi-
croorganismos estamos hablando de microbios, es decir, cualquiera de los
seres pequefiisimos que viven en el agua, el aire, y en toda clase de organis-
mos, algunos de los cuales pueden traer enfermedades.

Es importante evitar que los microorganismos ataquen las hortalizas y las
descompongan.

Algunas formas de evitar el ataque de los microorganismos dafiinos son:
a. Manteniendo los alimentos en buen estado de higiene.

b. Previniendo el ataque de insectos.
c. Aplicando buenos métodos de conservacion.

. Las enzimas

Las enzimas son sustancias organicas que se encuentran en todas las plan-
tas y animales.

Causan descomposicion en los alimentos cambiando su color, sabor y con-
textura o apariencia.

Las enzimas contribuyen al reblandecimiento durante el proceso de ma-
duracion.

. La oxidacién

Es el cambio de color que sufren algunos alimentos por presencia del aire.
Observe por ejemplo una manzana mordida cuando se deja al aire libre.
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AUTOCONTROL
No.1

1. Con sus propias palabras escriba qué entiende por conservacion de alimen-
tos.

3. Explique en qué consiste la oxidacioén.

2. Explique algunas ventajas de la conservacion de alimentos.

Compare sus respuestas con las que aparecen a continuacion.
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RESPUESTAS

1. Conservar un alimento es mantenerlo por largo periodo de tiempo sin que
sufra ninguna alteracion.

2.Si se conservan los alimentos se dispone de alimentos durante todas las
épocas del afio.

Se cuenta con alimentos variados para consumirlos de inmediato signifi-
cando ahorro de tiempo y dinero.

Se evita ingerir alimentos descompuestos que puedan ocasionar intoxica-
cion u otras enfermedades.

3. La oxidacién es el cambio de color que sufren los alimentos por la pre-
sencia del aire, causando alteracion de los mismos.

Si sus respuestas fueron correctas continte el estudio de la cartilla,
de lo contrario vuelva a consultar lo estudiado, a un vecino o com-
pafiero que conozca sobre el tema, 0 a su instructor.
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E. METODOS PARA LA CONSERVACION

Son varios los métodos o formas conocidas de conservacion de los productos
alimenticios. Estos métodos dependen del producto y de los recursos que us-
ted tenga.

Algunos métodos comunes de
conservacion son los siguientes:

1. La congelacion

Es la forma de conservar alimentos usando temperaturas muy bajas. La
congelacién es un sistema Gtil y econédmico, siempre y cuando se dispon-
ga de la nevera o el congelador.

Por este proceso los alimentos se conservan por més tiempo y guardan su
color y sabor natural.

Cuando desee congelar frutas o verduras, es necesario pasarlas por un es-
caldado el cual le explicamos enseguida.

a. Escaldado de frutas y hortalizas:

Sumerja el producto en agua hirviendo por un tiempo determinado de
acuerdo a la dureza del producto; éste no debe quedar blandito.

Pasado el tiempo (2-3-5 minutos) saque el producto con ayuda de un
colador de plastico e introddzcalo en agua fria (hervida con anterio-
ridad) hasta enfriar completamente el producto.
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D. LAS ENVOLTURAS PARA LA
CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

Las partes internas de los tejidos sanos de las plantas y de los animales estan
libres de microorganismos.

Cuando el alimento tiene una envoltura que los protege, bien sea natural o
artificial, se previene de la descomposicion.

Son ejemplos de envolturas naturales: las cascaras del coco, los huevos y las
nueces.

Estas envolturas protegen los alimentos por algin tiempo.

Para la conservacion se pueden utilizar también envolturas artificiales, tales
como:

Las cajas de cartdn, el papel, el pldstico, los empaques de metal y el vidrio.
Estas envolturas artificiales protegen los alimentos como el yoghurt, la leche,

los enlatados, los jugos y otros.

Envolturas naturales Envolturas artificiales

W,

~ T
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El escaldado contribuye a:

e Descargar las bacterias

e Detener las accion de las enzimas
e Eliminar olores desagradables

e Fijar el color,

Escaldar es pasar la fruta o la verdura por agua hirviendo e inme-
diatamente remojarla en agua fria, hervida con anterioridad.
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2. La Refrigeracion

La refrigeracion es un método de conservacion donde se usan temperatu-
ras menos bajas que las de congelacion. Retarda la oxidaciéon de los pro-
ductos alimenticios. Se utiliza para conservar frutas y verduras, las cuales,
como en el proceso de congelacion, deben ser previamente escaldadas.

Al congelar o refrigerar alimentos es necesario tener en cuenta las siguien-
tes recomendaciones:

Procurar que los refrigeradores o congeladores estén limpios y ordena-
dos.

No abrir la puerta del congelador o refrigerador innecesariamente, pues
con ésto se pierde la temperatura.

Colocar los alimentos en orden y limpiar cualquier liquido que se derra-
me.

Separar los alimentos cocidos de los crudos.

Secar el producto a la sombra con un pafio de cocina.

Empacar el producto completamente seco en paquetes de una libra.
Cerrar o sellar el paquete.

Marcar el paquete con el nombre del producto y la fecha en que se em-
paco.

Observe la figura y sus partes.
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Cuando utilice su nevera o congelador tenga en cuenta:

1. Debe estar completamente limpio.

2. Si se derrama algun Iiquido hay que secarlo inmediatamente.

3. No se debe abrir innecesariamente, porque cambia la tempera-
tura.

3. El salado

Es la forma de conservar algunos a-
limentos poniéndolos en contacto
con la sal o introduciéndolos en
salmuera,

La salmuera se prepara con agua y
sal en alta concentracién.

El salado se utiliza para conservar
mantequilla, queso y carnes en ge-
neral.

4. El azucarado

El azicar en altas concentraciones
se utiliza en la fabricacion de mer-
meladas, bocadillos, jaleas y frutas
en almibar.

5. El ahumado

Es utilizado para conservar las car-
nes; ademds da un sabor agradable.
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6. La acidificacion

Consiste en agregar 4cidos a los
alimentos por ejemplo: vinagre, ju-
go de limén, &cido citrico, &cido
tartarico.
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La acidificacion de usa para conservar pepinillos, cebollitas y encurtidos
en general.

7. Aditivos y Preservativos

Son materias quimicas usadas a nivel industrial para conservar los alimen-
tos.

Las mas utilizadas son:

El Benzoato de Sodio, Sorbato de Potasio y el Bisulfito de Sodio.

8. La Esterilizacion

Consiste en aplicar altas temperatu-
ras por determinado tiempo a los
alimentos envasados en frascos her-
méticamente cerrados.

Las altas temperaturas destruyen
los microorganismos dafiinos.

Sea cual fuere el método de conserva-
cion que usted utilice debe seleccionar
los productos, ya que el proceso de
conservacion no mejora la calidad del
producto sino que ayuda a su conser-
vacion.

También tenga en cuenta que en el campo de la conservacion de hortalizas,
de los métodos mencionados tienen posibilidades de aplicacion la acidifica-
cion, la refrigeracion, la congelacion, los aditivos y preservativos, y la esterili-
zacion.
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AUTOCONTROL
No.2

1. Mencione los métodos de conservacion de alimentos estudiados en esta
cartilla.

2. Explique la diferencia entre congelar y refrigerar.

3. Antes de congeliar o refrigerar un producto, usted debe tener en cuenta va-
rias recomendaciones; cite cuatro de ellas.

ao oo

4. En qué consiste la esterilizacion?

Compare sus respuestas con las que le presentamos a continuacion.
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RESPUESTAS

. Refrigeracion, congelacién, salado, ahumado, acidificacion, azucarado,
aditivos y preservativos, y esterilizacion.

.En la congelacién se utilizan temperaturas muy bajas para alimentos que
se van a conservar por mas tiempo. Ejemplo: carnes, pescados, etc.

En la refrigeracion las temperaturas son menos bajas y se utiliza para pro-
ductos con menos tiempo de conservacion. Ejemplo: verduras, frutas, le-
che, etc.

_a. Refrigeradores y congeladores limpios.
b. Separar los alimentos cocidos de los crudos.
c. Escaldar las hortalizas y enfriarlas por completo.
d. No abrir la puerta del congelador o del refrigerador innecesariamente
porque se pierde la temperatura.

_La esterilizacion consiste en aplicar altas temperaturas, por determinado
tiempo, a los alimentos envasados en frascos herméticamente cerrados.
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V.
RECAPITULACION

Muchos alimentos se pierden en el pais por una conservaciéon deficiente, que
hace que ellos se descompongan y se vuelvan inservibles, y desde luego peli-
grosos para la alimentacion.

Las hortalizas también sufren este problema, el cual se ha podido evitar por
el proceso técnico que se conoce como conservacion de alimentos, el cual no
es mas que mantenerlos por un largo periodo de tiempo sin que sufran altera-
ciones.

Mediante este proceso se evita que los productos pierdan calidad y también
gue ocasionen problemas de salud si se consumen descompuestos. Igualmen-
te evita que se pierdan alimentos puesto que se puede disponer de ellos du-
rante largo tiempo, lo cual es ventajoso para la economia familiar.

Es necesario conservar los alimentos porque de los contrario se pueden ver
afectados por diferentes agentes que ayudan a descomponerlos tales como
microorganismos dafiinos, enzimas y oxidacion.

Para conservar los alimentos existen varios métodos, tales como la congela-
cion, la refrigeracion, el salado, el azucarado, el ahumado, la acidificacion,
los aditivos y preservativos y la esterilizacion, la mayoria de los cuales se pue-
den utilizar en la conservacién de las hortalizas.
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V. RESPUESTAS A

AUTOPRUEBA DE
AVANCE

1. Ventajas que ofrece la conservacién de alimentos
e Cuenta con alimentos variados para su consumo inmediato
e Economiza dinero al disponer de alimentos que no necesita comprar
e Evita la pérdida de alimentos cuando hay abundancia.

2. El salado, al ahumado vy la refrigeracion.
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VI.

AUTOEVALUACION
FINAL

Compruebe el aprendizaje que ha logrado con el estudio de esta cartilla, res-
pondiendo las siguientes preguntas:

1. La conservacion de alimentos es una actividad que solo se debe realizar
cuando se tienen hortalizas excedentes para llevar al mercado,

Responda colocando una x en la respuesta correcta.
Si No

Por qué?

2. Sefiale colocando al frente de las siguientes afirmaciones una x en la co-
lumna correspondiente, segun sea.

a. Los productos no pierden su calidad cuando se descomponen.

b. Se evita el ataque de microorganismos daninos aplicando bue-
nos métodos de conservacion.

c. La esterilizacion consiste en aplicar bajas temperaturas.
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3. A continuacién le mencionamos varios métodos; sobre la raya escriba el
nombre que recibe cada método.

a. Es utilizado para conservar las
carnes

b. Consiste en agregar acido a los
alimentos

c. Se utiliza para la fabricaciéon

de mermeladas y bocadillos.

Compare sus respuestas con las que le presentamos a continuacion.
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RESPUESTAS

INo - X
Porque ...

2 VARG
a X
b X
G X

3. a. Ahumado

b. Acidificacion
c. Azucarado

Si sus respuestas fueron correctas elabore el trabajo final que le
proponemos a continuacion y envielo a su instructor. De no haber
sido asi aclare sus dudas consultando nuevamente la cartilla, con
comparfieros o con su instructor.
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TRABAJO
ESCRITO

1. De los siguientes conceptos seleccione poniendo una X al frente en la
rayita el que se refiere a la conservacion de alimentos:

La conservacion de alimentos es:

a. Hacer control de los microorganismos que atacan las horta-
lizas aplicando insecticidas.

b. Envolver las hortalizas en empaques especiales para enviar-
las después al mercado.

c. Mantener los alimentos por largo tiempo utilizando dife-
rentes técnicas para que no sufran alteraciones.

2. Diga tres ventajas de la conservacion de alimentos.
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3. Sefiale con X al frente de los siguientes métodos de conservacion, los que
son aplicables a las hortalizas.

. Acidificacién
. Salado
. Azucarado
. Esterilizacion
. Refrigeracién
Aditivos y preservativos
. Ahumado
. Congelacién

Q@ A0 00 oo

4. Aplique en su casa, cualquier método de conservacién de acuerdo con lo
estudiado en esta cartilla y con sus disponibilidades y relate su experiencia
teniendo en cuenta los siguientes aspectos:

a. Producto conservado

b. Método utilizado

c. Por qué eligié dicho método
d. Como realizé la conservacién

5. Una vez envie este trabajo continte observando el producto conservado y
cuéntenos luego los resultados obtenidos.

Para responder el punto 4 hagalo en hojas adicionales.
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