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Resumen |

La tendencia del consumo de productos naturales hace del congelado
una opcidn para la preservacion de los recursos hidrobiolégicos de
los alimentos y la conservacién de sus caracteristicas. Para lograr
una congelacion apropiada, se deben realizar procedimientos y
almacenamientos adecuados hasta el momento de la comercializacion
de los productos y su consumo.

La congelacién de alimentos se fundamenta en someterlos, de forma
muy rapida, a temperaturas muy bajas. Asi se consigue que las reacciones
de degradacion se reduzcan al minimo y que la solidificacion del
agua sea muy rapida. Si no se hace asi, se favorece el crecimiento
microbiano, se producen grandes desequilibrios en la concentracion
de sustancias minerales y vitaminicas, y se forman grandes cristales de
hielo que pueden acabar dafiando la estructura celular del producto.

Por otro lado, la forma en que se realice la descongelacién influira en
las caracteristicas organolépticas del producto a consumir, las cuales
proporcionaran indicios de la calidad y estado de la materia prima
utilizada, asi como del proceso de congelado.

Abstract |

The trend of eating natural food makes of freezing an option to preserve
hidrobiological resources and maintain the characteristics of natural
food. To achieve this goal, appropriate processing and storage must
be carried out until the time when the food is sold and consumed.

Food freezing is done by putting it under extremely low temperature in
avery short period of time. By doing this the degradation reactions are
minimized and the solidification of water is done very fast. If this is
not done, the microbes would grow quite fast, large imbalances would
occur in the concentration of minerals and vitamins, and eventually

large ice crystals that can end up damaging the cell structure of the df :;Zi 'L‘,’,‘,f,mﬁfj
product would be formed. ha utilizado el
aguay el hielo

On the other hand, the way the food is unfrozen will influence the e g)%‘;gffceigirz
organoleptic characteristics of the food. These properties may give las presas cazadas y
the clue of the quality and state of the raw material used; as well about preservarlas I;atm el
uturo.

the how was done the freezing process.
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Algo de historia |

El hombre siempre ha estado interesado en poder
conservar sus alimentos. Desde hace miles de
anos ha utilizado el agua y el hielo para detener la
descomposicion de las presas cazadas y preservarlas
para el futuro, para cuando la caza fuera dificil.
En la prehistoria, almacenaban sus alientos en el
fondo de cavernas o cuevas de hielo.

Antes de la invencion de los frigorificos, en la
edad antigua y la edad media, generalmente se
utilizaban las especias y la sal para conservar los
alimentos, razén por la cual ellas adquirieron tanta
importancia. Pero la version mas primitiva que
se conoce del refrigerador, o frigorifico, era un
armario de madera, aislado, en el que habia un
compartimiento superior donde se ponia nieve. Por
eso se le llamo “nevera” (derivacion de la palabra
“nieve”). En la parte inferior se almacenaban los
alimentos que requerian del frio para conservarse
en buen estado hasta su utilizacion.

W8 Es importante utilizar de inmediato aquellos

alimentos que han sido sometidos a un
proceso de congelacion y descongelamiento,
especialmente las carnes.

Después de tantos afios de preservar los alimentos
por medio de este proceso, el hombre descubrio
que la congelacion conserva los alimentos al
impedir la multiplicacion de los microorganismos,
pero también se dio cuenta de que el proceso no
destruye todos los tipos de bacterias. Hay un tipo
de bacterias que sobreviven al congelamiento,
se reaniman en la comida al descongelarse vy, a
menudo, se multiplican mucho mas rapido que
antes de la congelacion. Por lo tanto, es importante
utilizar de inmediato aquellos alimentos que han
sido sometidos a un proceso de congelacién y
descongelamiento, especialmente las carnes (Plank,
1980).

Congelacion

La practica de la congelacion de la carne, para
prolongar su vida util, se ha realizado durante miles
de afios; aunque la mayoria de las mejoras en las
tecnologias de congelacion se han producido en el
ultimo siglo. Sin embargo, las consecuencias que
tienen la congelacion yla descongelacion sobre la




El empleo de bajas temperaturas en los
alimentos permite alargar su vida util,
manteniendo sus propiedades nutritivas

calidad de la carne siguen siendo
un problema significativo.

Cuando las bajas temperaturas
producen la solidificacion del
agua contenida en los alimentos,
esta deja de estar disponible v,
asi, se impide el desarrollo de las
reacciones quimicas y bioquimicas
que constituyen la degradacion
de los alimentos (Coleen, Trevor
& Louwrens, 2012).

El efecto combinado de las bajas
temperaturas y la disminucion de
la actividad del agua causan la
inhibicion, total o parcial, de los
principales agentes responsables
dela alteracion de los alimentos:

y organolépticas.

+ Crecimiento y actividad de
los microorganismos.

> Actividades metabolicasdelos
tejidosanimales y vegetales tras
el sacrificio y la recoleccion.

+ Reacciones enzimdticas y
quimicas.

El empleo de bajas temperaturas
en los alimentos, ya sea para
refrigerar o congelar, permite
alargar la vida util de los alimentos,
ya sean frescos o procesados,
durante periodos de tiempo
relativamente largos manteniendo
sus propiedades nutritivas y
organolépticas.
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Es necesario diferenciar la
temperatura de congelaciéon y la
de conservacion. La temperatura
de congelacién de los alimentos
es por debajo de los cero grados
centigrados (entre -2y -5 grados
centigrados). Por su parte, la
temperatura normal (minima)
de conservacion es de -18 grados
centigrados. La calidad de un
alimento congelado depende,
en primer lugar, de la calidad
propia del producto. La mision
de la congelacion es preservar
esa calidad (Karel & Lund, 2003).

Cuando la carne se congela
disminuye el movimiento de
las moléculas. En consecuencia,
los microorganismos (bacterias,
levaduras y hongos) entran en una
fase de latencia, su crecimiento
se detiene y, por lo tanto, se
previenen las enfermedades
transmitidas por los alimentos.
Pero, una vez descongelados, estos
microorganismos pueden activarse
nuevamente, multiplicaindose
en las condiciones apropiadas,
a niveles que pueden ocasionar
enfermedades transmitidas por
alimentos (Singh & Heldman,
2001).

La frescura y calidad de los
alimentos, al momento de la
congelacion, afecta la condicion
del alimento congelado. Si este
es congelado durante su punto
de mayor calidad, entonces al
momento de descongelado tendra
mejor sabor que uno que fue
congelado al final de su punto
de calidad. Por lo tanto, se deben
congelar lo mas pronto posible
aquellos alimentos que no usaran
inmediatamente (Taher & Farid,
2001).
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La congelacion de la carne debe
hacerse rapidamente para impedir
que las células se rompan debido
a que el agua existente en la carne
se congela y aumenta su volumen.
El congelamiento rapido previene
la formacién de cristales largos
indeseables a través del producto,
porque las moléculas no han
tenido tiempo para obtener la
forma caracteristica de un copo de
nieve de seis lados. El proceso de
congelamiento lento crea cristales
de hielo, largos y destructivos.
Durante el descongelamiento,
estos cristales dafian las células
y disuelven las emulsiones. Esto
causa que las carnes “goteen” y
pierdan su jugosidad.

Antes de realizar la congelacion,
es recomendable separar las piezas
de carne en porciones pequenas.
Asi, cuando sea requerido, es
posible descongelar solo lo que

se va a consumir y lo demas se
mantiene a salvo en el congelador.
Es importante evitar que el frio
entre en contacto directo con la
carne, pues se obtendra un efecto
desagradable conocido como
“quemadura por congelamiento’,
cuya caracteristica principal es el
oscurecimiento de la superficie
de la carne a consecuencia de
una deshidratacion de los tejidos
(Ranken, 2003).

Algunos empaques
recomendados para
congelar las carnes |

Existen en el mercado muchas
alternativas. Las siguientes son
las méas comunes.

Bolsas de polietileno (de alta
densidad): existen diferentes
tamanos de bolsas. Se debe
tener en cuenta su espesor, de

aproximadamente 50 micrones
(unidad en la que se mide la
densidad del nylon).

Bolsas de polipropileno: con
igual utilidad que las de polietileno,
pero hay que utilizar las que han
sido elaboradas especificamente
para congelar alimentos, pues de
lo contrario su hermeticidad no
estd asegurada.

Papel de aluminio: al usarlo
es conveniente hacer un doble
envoltorio y sellarlo muy bien
con cinta adhesiva para congelar.

Envases de aluminio (descartables):
de diferentes formatos vy
medidas, con tapa o no, son
una alternativa para congelar.
Si el envase no tuviera tapa,
podemos reemplazarla por papel
de aluminio, bien ajustando en los
bordes o simplemente colocar el i
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envase dentro de una bolsa para
congelacion, cerrandola luego
herméticamente y sin que quede
nada de aire en su interior.

Envases de pldstico rigido: con
diferentes formatos y tamafios,
todos con tapa de cierre hermético.
Debemos asegurarnos que
son aptos para el congelador,
generalmente lo dicen en la
base o en las especificaciones
del producto.

Papel adherente o film: ideal
para congelar ya que se adhiere al
alimento sin peligro de que quede
aire, pero luego es conveniente
introducirlo en wuna bolsa
para congelacién o envolverlo
nuevamente en papel de aluminio
para asegurar su hermeticidad.

Bolsas con cierres: Dentro del
paquete no debe quedar aire, por
lo tanto se debe tratar de adherir lo
mas posible el paquete al alimento,
y si hay posibilidades, hacer
succidn de aire. Los cierres deben
ser hechos lo méds herméticamente

posible.

Como realizar un buen
descongelamiento |

El éxito de una carne bien
descongelada depende  del
adecuado tratamiento que recibi6
al ser congelada.

Al contrario de la congelacion, la
descongelacion se debe realizar de
forma lenta y a baja temperatura.
El método de descongelacion
empleado depende del tipo de
alimentos. Asi, para las carnes,
hay tres métodos recomendados
para evitar que esta se altere y
pierda sus propiedades sensoriales:

en el refrigerador, en agua friay
en el microondas. Lo que nunca
se debe hacer es descongelar a
temperatura ambiente ni bajo el
chorro del grifo con agua caliente
(Lerena & Lerena, 1998).

Refrigerador. Al usar este método
es mejor planificar con suficiente
tiempo la descongelacién lenta
e inocua, debido a que puede
tardar mas de cinco horas el
descongelamiento, dependiendo
del tamano de la pieza. Es cuestion
de tiempo y paciencia, pero es
la manera mas segura ya que
la temperatura fria no permite
que las bacterias crezcan en la
superficie. Ademas, los alimentos
descongelados en el refrigerador
pueden volverse a congelar sin
cocinarse, aunque pueden haber
perdido calidad. Lo mejor es
no congelar nada que haya sido
descongelado.
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Agua fria. Este método es mas
rapido que el del refrigerador, pero
los alimentos descongelados en
agua fria deben cocinarse antes
de volverse a congelar. Para
utilizar esta técnica no se debe
retirar la carne del empaque
y hay que cerciorarse que esté
completamente cerrado para evitar
que el agua entre en contacto con
la pieza. La bolsa debe sumergirse
en agua fria, cambiando el agua
cada 30 minutos para que contintie
descongelandose.

Microondas. Es uno de los
métodos mas usados. La tnica
salvedad es que debemos cocinar
inmediatamente después de
descongelar, ya que algunas
zonas de la pieza pueden llegar a
calentarse y comenzar a cocinarse,
lo cual no es recomendado porque
cualquier bacteria que podria
haber estado presente, y no se
haya destruido, podria alcanzar
temperaturas Optimas para crecer.
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Recomendaciones para
descongelar

> Solamente descongele el
alimento que va a consumir.

» Consuma el alimento
descongelado el mismo dia.

+ Saqueelalimentodel congelador
y paselo a la parte mas baja
del refrigerador, para que se
descongele gradualmente
y sin cambios bruscos de
temperatura.

+» Una vez descongelado no lo
vuelva a congelar.

Recuerde

+ Lomasrecomendableescomprar
pequeifias porciones de carne.
Asi evitara almacenarlas por
un tiempo prolongado, puede
ahorrarenergia, aguayespacio
en el refrigerador, y consume
una carne con mayor calidad
nutricional.

De poco sirve que todos los
procesos de congelacion y
distribucion, realizadas antes
de que el producto esté en las
tiendas, sean estrictamente
respetados por el fabricante y
el comerciante, siel comprador
nosigue unasnormasbdsicasde
mantenimientoydescongelacion
enlacasa.La “cadenadel frio”
no debe romperse cuando los
alimentos congeladosllegana
casa. Podriamos decir queexiste
una “cadenadefriodoméstica”
que resulta decisiva para que
el éxito culinario sea posible.
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