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Objetivo: analizar las modificaciones en la
composicion nutricional de los alimentos tras la
utilizacion de las técnicas culinarias mas frecuentes
en Restauracion colectiva
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Procesado de los alimentos

= Restauracion Colectiva — actualizacion
y generacion de nuevos sistemas de

procesado en la cadena alimentaria.

I VALOR

PROCESADO NUTRITIVO

No siempre es asi ... q
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Procesado de los alimentos
T VALOR
NUTRITIVO
= Sistemas de conservacion de
- LAY
|



PROCESADO
Pérdidas
nutricionales

No imposibilitan
una nutricion adecuada

Procesado de los alimentos
MERCADO DE
ALIMENTACION
o



A) Mejorar:
e producciéon )
e preparacion

Objetivos generales del procesado
e conservacion

—hutricionales—

B) Satisfacer exigencias sociales y
hedonistas

-~ de alimentos

Sociedad de consumo




Objetivos especificos del procesado

1. Seguridad Alimentaria
2. Mejorar el valor nutritivo intrinseco
3. Mejorar la estabilidad y calidad sensorial

4. Produclr nuevos alimentos




Objetivos especificos del procesado

1. Seguridad Alimentaria
 Eliminacion de m.o. contaminantes (patdgenos)
 Destruccion de toxinas

2. Mejorar el valor nutritivo intrinseco
o Aumentar la biodisponibilidad de nutrientes

Harina de maiz remojo en hidroxido célcico >niac.ina

 Incrementar la digestibilidad

Legumbres coccion , proteinas

e Destruir factores antinutritivos q




Avidina Huevo (clara) Secuestro de biotina

Bocidgenos Coles, nabos, etc. Inhibicion de la
utilizacion del yodo

Inh. de a-amilasa Cereales, Enlentecimiento de
Legumbres la digestion de
almidones

Tiaminasas Pescados, mariscos, | Hidrolisis de tiamina
coles de Bruselas

Adaptacion de Mataix J. Nutricion y Alimentacion Humana. Madrid: Ergon; 2002. p. 413.



Objetivos especificos del procesado

3. Mejorar la estabilidad y calidad sensorial
* Prolongar la vida util

Refrigeracion, congelacion, salado, deshidratacion, etc.
» Obtencion de cualidades organolepticas deseables
Sabor, aroma, textura, color, etc.

4. Producir nuevos alimentos
 Alimentos con una mayor valor nutritivo

Alimentos enriquecidos, suplementados, funcionales

 Alimentos transgenicos
Maiz rico en triptofano
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Pérdida de alimentos y nutrientes

A) Reduccion de la disponibilidad de
alimento a lo largo de la cadena
alimentaria.

B) Pérdida de nutrientes durante el
procesado de alimentos.




Pérdida de alimentos y nutrientes

A) Reduccion de la disponibilidad de
alimento a lo largo de la cadena
alimentaria.




Reduccio

1 N\ 1 W

alimento a lo largo de la cadena

de la disponibilidad de

| [ | II”

= Obtencion de una fraccion inicial comestible.
Operaciones de preparacion como la limpieza o el pelado.

m Almacenamiento alimentario.

Roedores, insectos, hongos, bacterias.
Agentes fisicos (humedad, T2, luz, aireacion).

= Procesado de alimentos.

Pan, vino, queso, etc.
ol Piezas comerciales de carne, pescado, verduras, etc.




Reduc
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de la disponibilidad de
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alimento a lo largo de la cadena

10
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m Venta.

Preparacion en los comercios (presentacion).
= Preparacion culinaria y restauracion.

Eliminacion de partes de los alimentos (aun
partiendo de buenas materias primas).

m Consumo.

Desperdicios alimentarios — ¥ valor nutritivo

AJUSTE DE MENUS DE
RESTAURACION COLECTIVA




Pérdida de alimentos y nutrientes

B) Pérdida de nutrientes durante el
procesado de alimentos.




rdida de nutrien
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« T biodisponibilidad de folato y algunos
carotenoides

 Inactiva enzimas alimentarias

» Destruye factores antinutritivos, m.o.
y toxinas

P
procesado de allmentos
= Procesos basados en la aplicacion de CALOR
EFECTOs positivos:
I « T digestibilidad de proteinasy CH
N



* Degradacion de vitaminas termolabiles
e Reduccion de biodisponibilidad de nutrientes
1 \ic Aiiranta la rananritAnrn AAa MNMasillavAN
\LYo Uulalltt Ia IcaclLliull uc lvialliaiu)
 Fenomenos oxidativos en nutrientes
(aa, AG Insaturados, etc.)

Perdida de nutrientes durante el
procesado de alimentos
= Procesos basados en la aplicacion de CALOR
EFECTOs negativos:
N



Pérdida de nutrientes durante el
procesado de alimentos

= Procesos basados en la aplicacion de CALOR

‘ ESCALDADO (75-95°C, 1-2 min.)

 Disolucion de compuestos en agua
» Péerdidas minerales y vitaminas
hidrosolubles (B,, C y folatos)

e Dano térmico




Pérdida de nutrientes durante el
procesado de alimentos

= Procesos basados en la aplicacion de CALOR

‘ PASTEURIZACION ‘

‘ Leche, zumos, productos carnicos ‘

(mortadela, jamon cocido)

 Perdidas por calor y degradacion oxidativa
(vit. B, B, By,, Cy folico).

Estas pérdidas pueden evitarse si se trabaja
en atmosfera libre de oxigeno.




Pérdida de nutrientes durante el
procesado de alimentos

= Procesos basados en la aplicacion de CALOR

PASTEURIZACION - leche -

“Un aumento de 10°C aumenta 10 veces la
destruccion bacteriana mientras que soio
duplica las reacciones quimicas que conducen
a la destruccion de nutrientes y sabores”

Expert Panel on Food Safety and Nutrition




Pérdida de nutrientes durante el
procesado de alimentos

= Procesos basados en la aplicacion de CALOR

EXTRUSION

* Proceso mecanico de induccion de energia
térmica y mecanica.

« Se aplica al alimento alta presion y temperatura
(100-180°C), durante un breve espacio de tiempo.

 Con vapor (humedo) o sin vapor (seco).




Pérdida de nutrientes durante el
procesado de alimentos

= Procesos basados en la aplicacion de CALOR

EXTRUSION

Cereales de desayuno, snacks, proteina vegetal
texturizada, queso fundido, etc.

e Pérdidas nutricionales:
e Agresion a AGP
e Pérdida de vitaminas termolabiles

Beneficios: 7 biodisponibilidad mineral y
7 digestibilidad de macronutrientes




Pérdida de nutrientes durante el
procesado de alimentos

= Procesos basados en la aplicacion de CALOR

COCCION AL HORNO

[« Pérdidas nutricionales: vitaminas
hidrosolubles (tiamina), aa (Lys) y minerales.
Beneficios: 7 biodisponilidad de niacina.
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Pérdida de nutrientes durante el
procesado de alimentos

= Procesos basados en la aplicacion de CALOR

FRITURAS

* Produccion de compuestos nocivos
(nivel de insaturacion de los AG).

Tiempo de fritura reducido (nutr. termolabiles).

Modificacion del perfil de AG del alimento.




Frituras

Movilizacion de las grasas durante la fritura

22 FASE

1° '_:',A‘SE Movilizacion de la grasa
Evaporacion del agua

|
H,0 Alimerr[/O/{a'gros Aceite 180°C

T Penetracion del aceite
100 °C '
180 °C
Alimentdsgrasos | IS

180°C

Intercambio de grasa
Modificado de Varela G, Ruiz-Roso B. Influence of the frying
process on dietary fat intake. Nutr Rev 1998;49:366-369.




Interés nutricional (antioxidantes, compuestos
fenolicos, etc.)

Mantenimiento del contenido proteico, en
carbohidratos | carbohidratosyenminerales. | minerales.

Otras técnicas de coccion (en agua o al vapor)
| 25-50% contenido mineral

Pérdida de nutrientes durante el
procesado de alimentos
= Procesos basados en la aplicacion de CALOR
FRITURAS
| EnrlqueC|m|ento en componentes menores de |
I



Pérdida de nutrientes durante el
procesado de alimentos

= Procesos basados en la aplicacion de FRIO

CONGELADOS

e Pérdidas nutricionales casi nulas.

« | vida atil de las grasas y alimentos grasos
(fenodmenos oxidativos).




Pérdida de nutrientes durante el
procesado de alimentos

= Procesos basados en la REDUCCION DEL
CONTENIDO HIDRICO

DESHIDRATACION

Desecacion por congelacion (liofilizacion):
café, infusiones, zumos, etc.

 Pérdidas nutricionales minimas.
Vigilar las condiciones de envasado y
almacenamiento (prevenir la incorporacion
de aguay aire).




Pérdida de nutrientes durante el
procesado de alimentos

= Procesos basados en la REDUCCION DEL
CONTENIDO HIDRICO

DESHIDRATACION

LIOFILIZACION:

f\f\l\f\ﬂl\lﬂlﬂ ~ \'nl\lﬂ

¢ pescCalCiurl Cll vadullu.
» Ciclos de congelacion-evaporacion.




Pérdida de nutrientes durante el
procesado de alimentos

= Procesos basados en la REDUCCION DEL
CONTENIDO HIDRICO

CONCENTRACION

 Pérdidas de vitaminas termolabiles y de Lys.

Si se utiliza vacio parcial se minimizan
las perdidas.

Concentracion por congelacion (zumo de
naranja concentrado)




Pérdida de nutrientes durante el
procesado de alimentos

= Otros procesos

IRRADIACION

Semillas, tubérculos, etc.

 Efecto sobre el valor nutritivo: similar o menor
gue procesados tradicionales.

 Pérdidas de vitaminas: tiaminay C.
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Recomendaciones para minimizar
las perdidas de nutrientes

1) Congelacion y descongelacion:

lo + rapidamente (evitar destruccion de
vitaminas y pérdida de jugos).

2) Aprovechar las capas y hojas de frutas y
verduras. =
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3) Limpiar y hervir las verduras
enteras troceandolas posteriormente. ‘




Recomendaciones para minimizar
las perdidas de nutrientes

4) En las fases de seleccion y limpieza,

evitar la exposicion a factores (luz, calor,
remojos excesivamente prolongados, O,, etc.) —

disminucion del contenido en minerales y vitaminas.

5) Coccion en agua hirviendo. Utilizar la
cantidad minima posible de agua.



Recomendaciones para minimizar
las perdidas de nutrientes

6) No anadir bicarbonato sodico a verduras
o legumbres durante remojo ni coccion.

7) Evitar la coccion excesiva de alimentos.

8) Aprovechar los liquidos o jugos
desprendidos durante la coccion.




Recomendaciones para minimizar
las perdidas de nutrientes

9) Los procesos de coccidon proporcionan
variedad organoléptica. No prohibir un
meétodo de coccion (a menos que existan razones
mayores). Llevarlos a cabo correctamente con
el fin de minimizar la perdida de nutrientes.



Control de las pérdidas de nutrientes

Cuantificacion de las pérdidas de nutrientes que se
producen en los alimentos sometidos a

preparacion o0 coccion

\ [ ] alimento cocinado (9/100 g) X

Cantidad de alimento cocinado (g)
RR (%) = X 100
- Retenciép real [ ] alimento crudo (9/100 g) X
denutriente  Cantidad de alimento crudo (g)




* Factor de correccion para calcular la
composicion nutricional de platos o recetas.

 Valores medios que pueden tener rangos de variacion
Importantes debido a la variabilidad de factores:
- fragmentacion de alimentos,
- T2 de coccidn, etc.

Control de las perdidas de nutrientes
RR (%) —»
e Indicador de las pérdidas de nutrientes
segun el tipo de preparacion o coccion 'y
segun el alimento.
I
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Resumen
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— Efectos positivos y negativos
— Objetivo: satisfacer...
e necesidades nutricionales
e exigencias sociales y hedonistas

2. Pérdida de alimentos y nutrientes
- Diferentes técnicas de procesado (calor, frio...)

3. Control de las pérdidas de nutrientes

- Recomendaciones
- RR
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