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MÓDULO FORMATIVO: NUTRIENTES Y MÉTODOS DE CONSERVACIÓN
Objetivo: Analizar la composición de nutrientes y los diferentes métodos de conservación en la industrialización de alimentos.
	SEMANA 27

	Tema: Técnicas de Salazón y ahumado de alimentos.

	Contenido procedimental: Realizar la conservación de alimentos utilizando métodos por uso de aditivos.

	Contenidos
	Actividades de aprendizaje

	Introducción
Ya hemos visto cómo se conservan los alimentos por frío y por calor, y hoy te voy a explicar la conservación de alimentos por métodos químicos. Parece algo lejano, pero ya verás cómo hay técnicas que utilizas en casa y como también hay muchos alimentos que adquieres conservados por este tipo de técnicas.
Son técnicas muy antiguas que se utilizan desde la prehistoria y que alargan la vida útil de los alimentos, ayudan a reducir la carga microbiana y disminuyen la velocidad de degradación química de los mismos.
Tienen como objetivo dar determinadas características sensoriales y alargar la conservación de los alimentos.
Técnica de salazón
El Salado o la Salazón es un método de conservación tan antiguo como el deshidratado y el ahumado, y es que por el hecho de su sencillez de elaboración y la necesidad de la utilización de un solo ingrediente, lo hace uno de los métodos más fáciles de hacer para conservar alimentos. Aunque con este método se pueden conservar productos como las frutas o las hortalizas, ya hace tiempo que no se elaboran por el hecho de que cambia el sabor de estas y que el contenido de sal hace que los alimentos elaborados de esta forma como las frutas y hortalizas sean poco aceptadas. Es por ello por lo que, desde hace ya tiempo, la salazón se ha destinado para la conservación de productos cárnicos. 
El salado de las carnes tiene el principio de la eliminación de la mayor cantidad de agua posible en el alimento y crear un medio suturado de solutos (sal) que les hace imposible el desarrollo y crecimiento de los microorganismos. La característica general de este método es que se utiliza sal de mar como único ingrediente y el cual es impregnado sobre la superficie del alimento y luego cubierto el producto con una buena cantidad de esta; de esta forma se favorece la absorción del agua contenida en el alimento y deshidratando en buena medida la carne salada, con forme pasa el tiempo, el alimento va perdiendo agua y la sal va penetrando en las células de la carne hasta desplazar casi por completo toda el agua dentro de ellas, haciendo de esta forma imposible que se desarrollen microorganismos. En algunos casos después de pasar algunos días el alimento dentro de sal granulada es lavado en una solución de agua con vinagre (al 10 %) y posteriormente se somete al oreado y secado parcial, para posteriormente ser almacenados.
El salado de carnes es complementado con el secado o deshidratado, y en algunos casos también por el ahumado, de esta manera se asegura que el elemento salado y conservado por estos métodos no sea atacado por microorganismos haciendo el uso de métodos combinados. Una vez obtenidos estos productos, en ocasiones se suele enjuagar la carne, si la sal contenida es mucha, y eliminar buena parte de sal para poder cocinar el alimento en otras ocasiones, el alimento es preparado en guisos o caldos de forma directa haciendo que la sal contenida en el alimento ayude a sazonar el platillo mejorando el sabor e intensificándolo dentro del platillo preparado. 
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La técnica de salazón es un método mediante el cual se adiciona sal a un alimento para eliminar su humedad y de esta forma se reduce el desarrollo de microorganismos, a excepción de halófilos y halotolerantes.
Encontramos la salmuera seca, en la que se trata de cubrir un producto con sal. Además, se suelen añadir especies secas, azúcar y nitratos. Se aplica en pescados y carnes. Los nitratos previenen del crecimiento del Clostridium botulinum.
La salmuera líquida se utiliza para hacer un baño del producto en un preparado compuesto por agua, sal común y nitratos. Se aplica en carnes, pescados y verduras.
También se suelen utilizar estos dos tipos de técnicas combinadas, utilizando una salmuera líquida con un porcentaje de salazón.
Hay diferentes tipos de salazón:
· Floja, de uso en jamonería (18 º Brix): Agua 1l; sal 180 g; sal nitro 5 g; azúcar 5 g.
· Fuerte (38-40 º Brix): Agua 1l, sal 400g, azúcar 30g, clavo 3 piezas, pimienta negra en grano 6 piezas, laurel.
Con la salmuera se produce deshidratación, decoloración y salida de sustancias sápidas que cambian el sabor del producto por ósmosis.
En el proceso de salado se produce el mecanismo de ósmosis en el que entra sal alimento y sale agua de este.
En el proceso de maduración que dura unos días hay cambios de textura y aromas, hay más sodio libre dentro del alimento que fuera.
En el proceso de desalado, se produce la operación inversa de ósmosis, se rehidrata el alimento absorbiendo agua y soltando el sodio.
Efecto de la salazón sobre los alimentos
· El sodio libre es el responsable del sabor salado.
· Hay pérdidas de vitaminas y minerales por difusión al exterior del alimento, los lípidos se hidrolizan en ácidos grasos libres, lo que confiere, por ejemplo, el aspecto externo brillante del pescado. Los azúcares también pueden sufrir transformaciones, pero no se conocen con exactitud.
· Los nitratos presentes en la salmuera pueden influir en el color de la carne, aumentando su coloración rojiza.
· Se denomina salazón a un método destinado a preservar los alimentos, de forma que se encuentren disponibles para el consumo durante un mayor tiempo. El efecto de la salazón es la deshidratación parcial de los alimentos, el refuerzo del sabor y la inhibición de algunas bacterias.
· Existe la posibilidad de salar frutas y vegetales, aunque lo más frecuente es aplicar el método en alimentos tales como carnes o pescados.
	1. Realiza una definición del método de conservación llamado Salazón.
2. Describe lo que se conoce como salmuera seca y salmuera húmeda.
3. En un cuadro comparativo escribe las ventajas y desventajas de la técnica del ahumado.
4. Detalla en qué consiste el ahumado líquido.






