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ALIMENTOS CONGELADOS

Principios para elaborar un plato con
productos congelados de alta calidad

n un principio, los platos congelados

fueron disefiados para personas con

escaso tiempo para comer y se les

conocié como “platos TV”. Enla ac-

tualidad, estos productos forman
parte de una categoria méas extensa de pro-
ductos alimenticios conformados por una
gran variedad y su demanda es creciente y
muy popular.

En lo particular, la rapidez y la opcién de re-
calentamiento en el horno microondas gene-
ra muchos adeptos, conceptos novedosos y
nuevos productos, especiales para consumir
en el trabajo o en el hogar, sobre todo, cuan-
do la persona no cuenta con mucho tiempo
para elaborar algo mucho mas preparado.

Factores influyentes

Las comidas congeladas son elaboradas
con componentes alimenticios que han sido
precocinados, o como minimo, precalenta-
dos. Laforma, tamafio, textura, cuerpo, color,
sabor y consistencia deben ser conseguidos
y estabilizados antes de la preparacion.

Muchas fabricas son disefiadas no solo
para conseguir un flujo légico de materiales
desde el proceso hasta el empaque, sino
también para asegurar que el producto sea
seguro microbiolégicamente. Esto se consi-
gue mediante la prevencion de la recontami-
nacion de los productos ya cocinadosy libres
de patégenos, por las materias primas o com-
ponentes crudos.

Esta contaminacion transversal se previene
llevando a cabo todo el preprocesado de
salsas, carnes, vegetales, etc. en el 4rea de
"bajo riesgo” de la fabrica, que esté separa-

Los platos preparados
representan una gran parte del
valor total y del volumen de
produccion de alimentos
congelados. Son un producto
elaborado que cada vez tiene
mayor importancia en el
mercado alimenticio.

da del rea de "alto riesgo” donde los pro-
ductos cocidos son ensamblados para con-
seguir el producto final.

La calidad de la carne y el pescado, asi
como la madurez de los vegetales, son fac-
tores que afectan la textura y el gusto de las
comidas. La calidad del producto acabadoy
lavida util de la comida depende directamen-
te de la calidad, clase, funcionalidad e inte-
raccién de las materias primas utilizadas en
su preparacion.

Salsas: las mejores aliadas

Las salsas utilizadas en comidas congela-
das sirven para afiadir la sensacion gustativa
alas proteinas, ademas de crear una aparien-
ciay colores atractivos, adjetivos necesarios
para elaborar un buen plato. De la misma for-
ma, la salsa cubre la carne y previene la des-
hidrataciény las quemaduras producto de la
congelacién. Para conseguir un resultado
uniforme y estandarizado, todos los ingre-
dientes secos que se utilizan en la prepara-
cién de las partidas individuales de salsa de-
ben ser prepesados por partida y colocados
dentro de un envase de almacenamiento.

Porejemplo, Los sélidos de tomate son uti-
lizados frecuentemente como una base en la
formulacion de salsas. Una de las maneras méas
adecuadas de procurar los sélidos de toma-
te es en forma de concentrado o de pasta.

Formas de afadir sabor

Los condimentos, las hierbas y la sal se pue-
den incluir en la coccién. Para propdsitos de
etiquetado los caldos de carne deben tener
una minima proporcién de agua a proteina de

135:1. Para utilizar agentes espesantes en
salsas, se requiere validacion e investigacion.

Los factores a tener en cuenta son el pH,
la reologia de la salsa final, tanto en caliente
como bajo refrigeracion, el efecto de cizalla-
duray el "mouthfeel”. Es importante recor-
dar que algunos espesantes enmascaran o re-
ducen la intensidad del perfil gustativo y se
deben controlar.

La produccién de salsa de crema y salsa
de queso tiene requerimientos especiales
debido al contenido en grasa, y es necesa-
rio desarrollar una emulsién para estabilizar
la formulacién y mantener una apariencia
agradable.

Coccién y enfriamiento

La salsa cocida debe ser enfriada tan pron-
to como sea posible después de la coccidn.
La reduccion de la temperatura desde 88° C
hasta 5° C sirve para mantener el perfil aro-
matico y reducir la posibilidad de crecimien-
to microbiano.

Elenfriamiento mediante intercambiadores
de calor es utilizado usualmente para las sal-
sas. Elbombeo de los liquidos calientes a tra-
vés de sistemas cerrados cuyas paredes tie-
nen camisas con aguas refrigeradas y/o refri-
gerantes comerciales, es la practica aceptada
en la industria de los alimentos congelados.

Sibien es cierto, los alimentos congelados
requieren un tratamiento de preparacion es-
pecial, y en muchos casos, distintos a los pla-
tos tradicionales elaborados con alimentos na-
turales, una buena preparacion puede radicar
en deleitarse con una exquisitez, sobre todo,
si se trata de pescados, mariscos o verduras.
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Beneficios de los pescados
y mariscos congelados

Los pescados y mariscos son alimentos
basicos para llevar una dieta saludable. Pro-
telnas de alta calidad, acidos grasos nece-
sarios y gran cantidad de vitaminas y mine-
rales son algunos de los beneficios con los
que cuentan estos productos emanados
desde el océano, por lo que, especialistas
en nutricion recomiendan consumirlos has-
ta 3 veces por semana.

Reconocidos beneficios

Los pescados y mariscos contienen protei-
nas de alta calidad, con un porcentaje que
ronda entre el 15% y 20%, mientras que los
crustaceos superan el 20%. Lo bueno que tie-
nen es que este tipo de proteinas son de fa-
cil digestién, ya que contienen menos teji-
do conectivo que las carnes rojas o las aves.

El alto nivel de Omega 3y la escasa can-
tidad de grasas que presentan los produc-
tos maritimos permiten que los consumien-
do este tipo de alimentos ingresen las can-
tidades casi precisas de acidos, gue también
son necesarios para el organismo.

Por otro lado, los pescados y mariscos son
una buena fuente del complejo B, vitamina
Dy A. Por otro lado, contiene selenio - fuen-
te antioxidante que combate efectos nega-
tivos del mercurio -, zinc, yodo y hierro.

Gracias a sus propiedades, los pescados y
mariscos tienen la capacidad de reducirel co-
lesterol malo, los niveles de triglicéridos y ele-

RECIBE EN TU CASA NUESTROS PRODUCTOS Y
- ALIMENTATE CON TODAS LAS PROTEINAS, MINERALES
r‘ Y OMEGA 3 QUE TU CUERPO NECESITA.

Para llevar una vida sana con los cuidados alimenticios
necesarios, el pescado y los mariscos se tornan vitales puesto
que el alto nivel de Omega 3 y la baja cantidad de grasa los
convierten en los alimentos mas saludables del mundo.

van el colesterol bueno, es poreso que es efi-
caz para cuidartu salud cardiovascular y evi-
tar problemas de hipertension o infartos.

La facil digestién de los pescados y ma-
riscos te da la energia necesaria para reali-
zar actividades cotidianas y se transforma en
una buena opcion para aquellos que les gus-
ta hacer ejercicio.
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| Preparacion:
- Cocinar los lomos de Merluza por 5 minutos
al vapaor y enfriar
- Cortar en juliana las cebollas moradas y el
aji rocotte, picar fino el cilantro y el ajo.

- Sacar jugo de limoén de pica y mezclar con leche

evaporada junto a todos los ingredientes,

- Juntar con los lomos de Merluza,

agregar sal a gusto y servir frio,
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as propiedades con las que cuen-

tan los productos congelados son

diversas. Por la misma razén, el

cuidado y la conservacion de es-

tos alimentos debe ser muy minu-
ciosa, sobre todo, para evitar cualquier
tipo de intoxicacion.

Y es que, junto con la mala manipula-
cién de los alimentos, la conservacidn
inadecuada y la rotura de la cadena del
frio es el principal origen de la mayoria de
intoxicaciones alimentarias, entre ellas la
temida salmonelosis.

Pero el maltrato de los congelados y no
congelados, no solo puede producir una
alteracion en sus caracteristicas organo-
lépticas, sino que ademas puede elevar
la produccidn de cargas microbacterianas.

Para evitar riesgos en el consumo y al-
macenamiento de los productos conge-
lados, a continuacién, presentamos algu-
nos consejos basicos en el cuidado de
este tipo de alimentos.

El buen trato de estos alimentos pue-
de hacer que su cuidado y consumo sea
favorable para la salud. El mantenerlos
bien conservados permite evitar enferme-
dadesy dar el uso apropiado para disfru-
tar de exquisitos platos.

Periodos de congelamiento

No todos los alimentos pueden conge-
larse durante el mismo periodo de tiem-
poy tampoco tienen una eterna duracion
dentro del congelador. Por ejemplo, un
alimento cocinado puede durar menos
que otro crudo porque la existencia de ju-
gos lo haga mas susceptible a la accion
microbiana o a la formacién de cristales
de hielo que rompan los tejidos.

Hay que recordar que la congelacion no
mata a los microbios, sino que ralentiza
su actividad sin detenerla totalmente,
por lo que, siempre es recomendable to-
mar los resguardos necesarios.

También juega su papel la presencia de
hidratos de carbono o directamente azu-
cares, ya que son la fuente primaria de
hongos y bacterias, asi como las grasas,
siempre mas susceptibles de estropear-
se que, por ejemplo, las proteinas.

Finalmente, se debe tener en cuenta
que los periodos que se dan son recomen-
dados para, una vez descongelado, poder
ingerir el alimento en condiciones 6ptimas.

De los alimentos més consumidos en el
pais, por ejemplo, el polloy el pavo al ser
carnes con abundante cantidad de pro-
teinas pueden aguantar hasta 12 meses
congeladas. El pescado tiene un periodo
de duracién cercano a los 6 meses bajo
frio, dependiendo del tipo de pescado
que seay el periodo del afio en el que se
produjo su pesca.

Por su parte, los productos lacteos
como la margarina, los quesos, la leche
o el yogurt pueden durar entre un mes'y
un mes y medio congelados.

Y los mariscos, alimentos que siempre
son mirados con recelo debido a las en-
fermedades que se pueden producir de-
bido a su mal preparacién y posterior
consumo tienen un proceso de dura-
cién cercano a los 3 meses dentro del
congelador.

Congelados

PRACTICO ALMACENAMIENTO

ongelar alimentos: La
importancia de tomarse
el tiempo necesario

Mantener las propiedades de los alimentos o evitar enfermedades por el mal almacenamiento en el
congelador son algunos de los aspectos que hay que resqguardar al momento de refrigerar los productos.

Recipientes: apoyo practico

Existen recipientes de diferentes mate-
riales y que cumplen diversos roles. No
todos los alimentos deben ser conserva-
dos en el mismo recipiente. Los materia-
les recomendables para almacenar comi-
dason el vidrio, el plastico o el aluminio.

Ademés, existen distintos envoltorios
como bolsas especiales para congelar,
papel de aluminio (uno de los més utili-
zados y vendidos en el mercado) y el pa-
pel film, conocido mundialmente como

Recomendaciones para alimentos congelados

1.- Comprar Gnicamente paquetes
limpios y sin roturas.

2.- No elegir los envases con escar-
cha, los que se muestren blandos al
presionarlos con los dedos o aquellos
en los que el producto se encuentre
apelmazado. Ello indica que, en algn

momento de almacenamiento, trans-
porte, etc., se ha roto la cadena de frio.

3.- Comprobar que el producto esta
bien etiquetado y que resena peso,
fecha de congelacion y de caduci-
dad o consumo preferente, asi
como normas de almacenamiento

alusa. Todos estos productos sirven
como envoltorios para proteger los ali-
mentos, pero por periodos cortos de
tiempo.

Recomendaciones de envasado

Lo correcto es congelar un alimento
crudo lo antes posible y siempre correc-
tamente envuelto en papel plastico o
bien aislado en un téaper o unabolsa para
congelados. La opcién de labolsa o la pe-
licula plastica es interesante porque se

y preparacion.

4.- Hay que procurar que estos
comestibles sean los Gltimos en ser
adquiridos durante sus compras en el
supermercado, a fin de que perma-
nezcan el menor tiempo posible a
temperatura ambiente.

puede expulsar el maximo de aire o ha-
cer el vacio y asi detener la accién de los
microorganismos.

En cambio, los téperes son ideales
para caldos, estofados y carnes y pesca-
dos cocinados, que deben ponerse a
congelar después de que el alimento,
convenientemente tapado, se haya en-
friado a temperatura ambiente, para evi-
tar contrastes térmicos o la ineficacia del
congelador. Por su parte, los productos
elaborados destinados a congelacion
suelen indicar el plazo maximo que re-
comienda el fabricante.

El envasado y el proceso de congela-
cién es un aspecto importante a la hora
de almacenar los distintos tipos de ali-
mentos que se consumen a diario. De lle-
var a cabo de buena manera este proce-
so depende evitar enfermedades de cual-
quier tipo y disfrutar de los alimentos.

INFORMACION COMERCIAL
CONCEPCION: 41 2396 800
SANTIAGO: 223350076
ediciones.especales@dianoconcepaon.a
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