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* Extendiendo el sabor:
conservacion de alimentos
. tradicionales &

La gastronomia Michoacana es Patrimonio Cultural Inmaterial de
la Humanidad, y conservarla es proteger nuestra identidad.
Desde técnicas ancestrales como la salazon, el ahumado y la
fermentaciéon del pulque o el queso Cotija, hasta métodos
modernos como la liofilizacién y el envasado al vacio, la ciencia
trabaja para que los sabores tradicionales lleguen a mas mesas
sin perder su esencia. Innovar no significa abandonar las raices,
sino fortalecerlas para que las generaciones futuras puedan
seguir disfrutando de este delicioso legado cultural.
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La cocina tradicional mexicana es un tesoro invaluable tan rico de
sabores, técnicas culinarias conocimientos antiguos e historia, que han
pasado de generacidon en generacidn y que gracias a esto tuvo mucha
influencia en el nombramiento de la UNESCO como Patrimonio Cultural
Inmaterial de la Humanidad en el afio 2010 (Figura. 1).
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Figura 1. Representaciéon del patrimonio gastrondmico de Michoacan reconocido por la
UNESCO. Se observa a) Estado de Michoacan; b) churipo, c) queso cotija, d) charanda, e)
corundas, f) tacos de carnitas, g) morisqueta.

iEste triunfo se debe a
Michoacan! Gracias al modelo
conocido como “El paradigma
de Michoacan”, la UNESCO
reconocié que la gastronomia
nos identifica como uUnicos.




Los alimentos no son eternos

Cuando preparamos un alimento, enfrentamos una carrera contra el
reloj, si no tenemos cuidado, la temperatura, el agua que contiene el
alimento y las caracteristicas propias de los ingredientes, intervienen
rapidamente y degradan los alimentos.

Por eso la conservacién es vital, pues extiende la vida util de la comida
y evita su desperdicio. Ademas, los alimentos tradicionales a menudo
tienen una preparacién especial y sabores unicos que representan la
cultura y la historia de una region, por lo que conservar adecuadamente
también significa proteger sabores y tradiciones. Como consecuencia, la
conservacion mejora la seguridad alimentaria, dado que se reduce el
riesgo de consumir alimentos en mal estado, protegiendo la salud (Figura

2).

La preservacion de
alimentos tradicionales
enfrenta  desafios tales
como los cambios en los
estilos de vida, clima vy
demanda de productos mas
duraderos, por lo que se
requieren nuevas
soluciones. En ese sentido,
la innovacion en la
conservaciéon de alimentos
ha traido avances que
ayudan a preservar los
alimentos tradicionales sin Figura 2. Importancia de la conservacién de
alterar su autenticidad. los alimentos.
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En México, existen técnicas naturales para prolongar
el tiempo de los alimentos como el maiz, las carnitas,
el queso Cotija, las frutas de temporada, las salsas,
por mencionar algunos.

Tecnicas tradicionales v actuales para la conservacion
de alimentos

Las técnicas de conservacién y transformacion
brindan valor agregado a alimentos tradicionales
propios de la cultura mexicana. Desde hace
muchas generaciones y hasta la actualidad, se
siguen usando técnicas como la salazén y el
ahumado.

En el caso de la sal, se fomenta que baje la
actividad del agua del alimento y la sal afadida
inhibe el crecimiento de microorganismos, por
ejemplo, en carnes (como la cecina) y pescados.
Por otro lado, el humo generado por la combustién
de maderas especificas deshidrata el alimento, al
mismo tiempo que afade conservantes naturales,
tal como ocurre con el pescado blanco de
Patzcuaro o las carnitas ahumadas.Otra técnica
muy utilizada es la deshidratacion, que transforma
frutas y verduras (Figura 3), como es el caso de los
chiles para la elaboracién de platillos como moles 'y %‘-’
dulces tradicionales (ate y dulce de calabaza).




Hoy en dia, la tecnologia permite deshidratar con
métodos de temperaturas controladas y adecuadas
para cada tipo de alimento, incluso aprovechando la
energia solar, lo cual conserva mejor los nutrientes y
el sabor de los productos tradicionales.

También, desde tiempos ancestrales, se fermentan los alimentos para
convertirlos en tesoros de la gastronomia mexicana, ejemplo de ello es el
pulque, el tepache, el queso Cotija, procesos en donde la microbiologia
moderna ha permitido identificar a los microorganismos responsables de
la fermentacion y a aquellos que resultan con beneficios para la salud.
Para los que buscan mantener la esencia sin productos quimicos
artificiales, se hace uso de conservadores naturales como vinagre, canela
0 extractos citricos para la elaboracién de salsas, conservas y chiles, lo
que permite prolongar su vida util sin alterar su sabor auténtico, un
ejemplo muy comun son los chiles en vinagre y salsas como el guacamole
(Figura 3).

El enlatado y la refrigeracion siguen siendo
pilares para la conservacion y distribucion de
frijoles, pozole y moles, mientras que la
pasteurizaciobn asegura la inocuidad de
bebidas y salsas mediante el control térmico.
Llevando la seguridad un paso mas alla, la
esterilizacion (térmica o por irradiacion en
chiles secos) elimina patégenos resistentes,
crucial para conservas de larga duracion.

Es importante recordar que los tiempos modernos son muy diferentes
a los de antafo, entonces las industrias se han adaptado a las demandas
del mercado y han adoptado y mejorado métodos para disfrutar por mas
tiempo el sabor de lo tradicional.




Uno de ellos es el envasado al vacio, que
elimina el aire que necesitan las bacterias, lo
que provoca la conservacion de algunos
alimentos como quesos, ates o embutidos
(por ejemplo, el chorizo ahumado), tamales e
incluso carnitas. En algunos casos, este
método va acompafiado de refrigeracion o de
congelacién. Otros método avanzado es la
liofilizacion, que consiste en congelar a -30°Cy
extraer el agua al vacio, siendo ideal para
productos delicados como el guacamole y
algunas frutas, aunque su costo es elevado.

“Comer bien es una forma de
respetarse a uno mismo.”

Lo de hoy es innovar vy fortalecer nuestra comunidad

Alimentarnos es una necesidad basica que evoluciona constantemente,
por lo que integrar nuevas tecnologias y conocimientos es clave para
mantener vigentes nuestras tradiciones. Se busca que los métodos sean
eficientes, que alarguen la vida util de la comida mexicana o de los
ingredientes que se usan para prepararla, sin alterar su valor nutricional
y, en cierta medida, reemplazar los productos procesados con
alternativas regionales. Sin embargo, la innovacién no solo implica el uso
de nuevas tecnologias, sino también la capacitacion de productores
locales para que comprendan y apliquen estas técnicas de manera
sencilla para que respondan a las necesidades cambiantes de los
consumidores.




Por ello, resulta importante desarrollar
programas de capacitacion en las
comunidades, acerca de técnicas de
conservacion que pueden realizarse con
herramientas accesibles, como el secado
solar y el uso de contenedores al vacio. Estas
iniciativas no solo contribuyen a la
preservacion de los ingredientes locales y su
frescura, sino que también  estan
formentando el turismo gastronémico en la
region.

Hoy, cada persona que llega atraido por
los sabores auténticos no solo impulsa la
economia local, sino que refuerza el orgullo
de un pueblo que ve en sus practicas
ancestrales su mayor riqueza.

Figura 3. A la izquierda se
observa un desecador solar,
usado para deshidratar frutas
y verduras por medio del sol y
a derecha se aprecia un
envase con chiles en vinagre,
caracteristicos de la
gastronomia mexicana.




Sentémonos v reflexionemos s Qué aprendimos?

Conservar alimentos tradicionales mexicanos es fundamental para la
preservacion de nuestra cultura. A pesar de que es algo muy antiguo, las
empresas han buscado la forma de entrar con productos tradicionales al
mercado al usar técnicas emergentes sin que estos alimentos pierdan sus
caracteristicas peculiares. Su implementacion en las cocinas e industrias
alimentarias permitiran seguir disfrutando sabores auténticos, lo que
seguramente fomentara que se continue con la transmisién de
conocimientos tradicionales a las siguientes generaciones.*
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