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RESUMEN

En el presente texto se realiza un repaso de
distintas técnicas de conservacion comunes
antes de que sea posible la refrigeracién, tal y
como se la conoce hoy en dia. Esto con el ob-
jetivo de contextualizar dichas practicas dentro
de la evolucién gastrondmica y como aporte
al desarrollo de caracteristicas organolépticas
que, incluso hoy en dia, son deseables tanto en
la cocina familiar regional como en la denomi-
nada alta cocina. Entre estas técnicas destacan:
la deshidratacion, el curado, el encurtido, la fer-
mentacion alcohdlica y lactica, entre otras. Para
este articulo se aplicaron, por una parte, etapas
investigativas basadas en la recopilacion biblio-
grafica sobre procesos conservativos alimenta-
rios y, por otra parte, se desarrollaron y anali-

zaron practicas gastronémicas tomadas, dentro
de lo posible, de distintas tradiciones gastrono-
micas de América del Sur que demuestran el
uso de técnicas de conservacién como una pro-
puesta culinaria vigente.

Por otro lado, de acuerdo con las tendencias
gastrondmicas actuales, la pertinencia de esta
tematica se hace notoria ante una actual ten-
dencia postvanguardista que integra y funde
elementos propios de la cocina regional tipica
con técnicas profesionales gastronémicas. Esto
como eje generador de propuestas culinarias
donde el sabor y la experiencia vinculada a la
alimentacion tradicional vuelven a ser priorita-
rias para restauradores y comensales.

Palabras Clave: conservacion, curado, fer-
mentacion, secado, salado, liofilizacion

ABSTRACT

In the present text, a review of a variation of
common techniques to preserve before refrig-
eration can be carried out, as it is known today.
The aim of this research is to contextualize
those techniques within the gastronomic evolu-
tion, and as a contribution to the development
of organoleptic characteristics that, even today,

are desirables both in regional - family cuisine
and in the haute cuisine.

Among these stand out: dehydration, sea-
soning, alcoholic and lactic fermentation, and
others. For this article were applied two inves-
tigative moments: a bibliography compilation
about food conservation processes; and an ap-
plicative stage that included the development
and analysis of examples that were taken, as far



as possible, from different gastronomic tradi-
tions held in South America that demonstrate
the use of conservation techniques as a current
culinary proposal. On the other hand, according
to the gastronomic trending nowadays, the sig-
nificance on this matter is highlighted in front of
a current post vanguard trend that integrate el-
ements of typical and regional cuisine with pro-

fessional gastronomic techniques. All of these
as a generator axis of culinary proposals where
flavor and the experiences linked to traditional
alimentary customs are again at the forefront
for restaurateurs and diners.

Keywords: preservation, curing, fermenta-
tion, drying, salting, freeze-drying
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INTRODUCCION

ara sobrevivir, el ser humano ha tenido que re-
P currir alanaturaleza para conservar sus alimen-
tos: ha aprovechado las condiciones climaticas,
utilizando el hielo o los efectos solares con finalidades
de preservacion (Nummer, 2002). A lo largo del tiempo
también ha hecho uso de la accién de microrganismos
benéficos. Esto para asegurar los alimentos de la prolife-
racién de microbios perjudiciales a la vez de aportar ca-
racteristicas organolépticas propias de los procesos que
acompanan a este proceso de conservacion alimentaria.
Todos estos, métodos desarrollados para mantener los
alimentos en buen estado y obtener seguridad alimenta-
ria, sobre todo en periodos improductivos.

Asipues, lareciente invencién del refrigerador (entre
1867 y 1869) supuso una revolucion en los modos de pen-
sar la conservacion de los alimentos. Hoy en dia, existe
una resistencia a conservar alimentos fuera del refrige-
rador, debido al miedo generalizado a los microorganis-
mos (Katz & Crisden, 2013, p. 27-30); miedo, por otro lado,
que solo existe desde el descubrimiento de los microbios
realizado por Pasteur en 1859 (McGee, 2004, p. 14).

Sin embargo, en afios recientes ha habido una serie
de propuestas que re-descubren y revalorizan estas téc-
nicas ancestrales, produciendo una creciente variedad
de alimentos conservados por deshidratacién, curado,
fermentacién, entre otras técnicas.

Asi pues, esta revision bibliografica se propone re-
pasar algunas de las técnicas de conservacién utilizadas
desde tiempos remotos y tiene por objetivo presentar al-
ternativas para que el gastronomo moderno las desarro-
lle e incorpore como recursos culinarios.

DESARROLLO

Técnicas Ancestrales

Quiza la forma mas antigua y extendida a través de
la cual el hombre conserva los alimentos sea el secado,
que consiste en utilizar el calor para la reduccién de la
actividad de agua, lo que ralentiza y elimina la prolifera-
cién de patégenos (Badui & Islas, 2013) . De hecho, existe
evidencia de secado de alimentos desde hace al menos
12000 afos, y es una practica que ha sido utilizada en
todas las regiones en las que esta operacion es posible.
Asi, en aquellas regiones en las que el sol no permite este
tipo de conservacion, se recurre al ahumado.

En América Latina, el secado de alimentos es una
practica frecuente desde tiempos ancestrales (Park, et.
al., 2016, pp. 171-177) y los productos secados siguen pre-
sentes en las comidas cotidianas (Mintur, et al., 2013).

El charqui, por ejemplo, es el resultado de una forma
ancestral de conservacién de la carne mediante el secado
(Salva, et al.,, 2012, pp. 130). Ya los incas lo preparaban a par-
tir de carne de auquénidos y era un alimento que se servian
usualmente los chasquis (mensajeros) que recorrian los ca-
minos del imperio Inca. Con la llegada de los espafioles, la
variedad de charqui se amplid, incluyendo carne de res y
otras especies de carne traidas de Europa. Esta practica se
afianzo de tal modo que se ha convertido en una industria
derelevancia, sobre todoen el sur del continente (Argentina
y Uruguay), donde existen importantes saladeros.

Otra forma particular de deshidratacion es la liofiliza-
cion; ésta aprovecha la sublimacion -el paso directo de fase
solida a fase gaseosa- del hielo para deshidratar el alimen-
to a baja temperatura (Ratti, 2009). El primer caso de liofili-
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zacion del que se tiene conocimiento proviene del altiplano
de América del Sur, donde se ha logrado deshidratar papas
para conservarlas como churio hasta por 20 afios. A conti-
nuacion, se resume el proceso para producir chufio:

Se mojan las papas con agua

|

se las deja durante tres noches y tres dias a la intemperie, en un
ciclo en el que se ven expuestas a la congelacion nocturnay a la
evaporacion del agua por el intenso sol altiplanico del dia

|

posteriormente, se pisan las papas, tanto para extraer de ellas
el agua como para remover de ellas su piel

|

acto seguido, son lavadas y secadas (chufio) sucesivamente,
durante una semana en agua corriente.

Si bien la técnica proviene de los Andes centrales,
se reportan casos de liofilizacién en el Ecuador, en “las
zonas mas altas de la sierra, por ejemplo, en los paramos
de Cayambe, y en el austro” (Ministerio de Cultura y
Patrimonio del Ecuador, s. f.).

Finalmente, vale sefialar que, hoy en dia, la liofiliza-
cion es asociada con frecuencia a la produccion alimenta-
ria de alta tecnologia, posiblemente debido a su utilizacion
en la alimentacion de astronautas (NASA, s. f., pp. 82-83).

Una tercera técnica ancestral de deshidratacion de
los alimentos es el curado, técnica que reduce el agua de
los alimentos mediante 6smosis. La conservacion en sal,
de hecho, es una de las formas mas conocidas de conser-
vacién de alimentos, con numerosos ejemplos documen-
tados en la antigiiedad clasica en Europa, Asia y Africa.
Para no ir muy lejos, Plinio el Viejo, en el libro sexto de
su Historia Natural, ya documenta tribus que subsisten
unicamente comiendo langostas (el insecto) saladas y
ahumadas (Pliny & Healy, 1991).

Curados frecuentes son los que utilizan no sélo sal,
sino ademas azucar, especias y sales especiales, como la
sal de Praga -que, aparte de proporcionar un color ape-
titoso a la carne a través del pigmento nitroso-hemoglo-
bina (Hhm, et al., 2017, p. 2), elimina bacterias del género
Clostridium-. A partir de tipos de curado parecidos, se
preparan el gravlax escandinavo -que consiste en sal-

moén curado en sal, azucar y eneldo-, o el bacalao salado,
que en Ecuador es usado, principalmente, para la elabo-
racion de fanescas.

Por otro lado, vale sefialar que el curado no es una
técnica que permite Unicamente la conservacion de ali-
mentos ricos en proteina, ya que en la cocina de medio
Oriente y el norte de Africa, se ha venido curando en sal
el limén desde la Edad Media (Sonneman, 2012).

En todo caso, tal vez sea el jamon, en sus variedades
ibérico y prosciutto, la carne curada de mayor prestigio
gastronémico en el mundo.

Una cuarta y ultima forma de conservar los alimen-
tos es la fermentacion, a la que se puede definir como “un
crecimiento microbiano controlado y conversiones enzi-
maticas en componentes alimentarios menores y mayo-
res” (Marco et al., 2017, pp. 94 - 102). Existen tres fermen-
taciones principales:

e Lafermentacién lactica: presente en células mus-
culares y en bacterias, se da cuando se convier-
ten los azucares de seis carbonos en acido lactico
(Battcock & Azam-Ali, 1998), de forma anaerdbica.

e La fermentacion alcohdlica: se produce cuando
los azucares y otros compuestos se convierten en
energia celular, produciendo como deshecho eta-
nol y CO2.

e La fermentacion acética u oxidativa: se genera
cuando bacterias aerdbicas convierten el azticar
o el etanol en acido acético.

Algunos productos fermentados

Ahora bien, las posibilidades que ofrece la fermen-
tacion son muy amplias. Algunos ejemplos son (Katz &
Crisden, 2013): bebidas alcohdlicas; vegetales fermenta-
dos; bebidas ténicas; fermentados lacteos; granos y tu-
bérculos fermentados; culturas fungicas; legumbres, se-
millas y nueces fermentados; carne, pescado y huevos
fermentados; aplicaciones no alimentarias.

Carnes: entre las carnes fermentadas se tiene una
amplia gama de productos, en su mayoria de origen eu-
ropeo y asiatico; se pueden enumerar asi: los salames, los
chorizos y otros embutidos (Anagnostopoulos & Tsaltas,
2019, pp. 257-291). Como curiosidad, quiza valga la pena
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sefialar el Hakarl islandés -en cuyo proceso de fermenta-
cidn, la carne de tiburdn se “detoxifica” de su alto conteni-
do de urea por fermentacioén prolongada- como el ejem-
plo mas exoético de carnes fermentadas.

Vegetales: los vegetales fermentados son muy co-
nocidos y estan presentes en distintas culturas. Como
ejemplo de ellos, se puede mencionar el kimchi coreano
(pepinillos encurtidos) y el sauerkraut aleman (col fer-
mentada). Los vegetales se pueden encurtir por fermen-
tacion lactica, que produce acido lactico o directamente
por inmersién en vinagre (acido acético). El objetivo en
ambos casos es mantener un pH inferior a 4.6 para inhi-
bir el crecimiento de patégenos. Como un dato adicional,
se puede mencionar que los encurtidos parecen haber
llegado a América con los conquistadores espafioles, en
la forma de escabeches -derivados estos, a su vez, del
al-sikbaj arabe (Freedman, 2009).

Ldcteos: los fermentados lacteos son una muy buena
forma de conservar un alimento tan perecedero como la
leche (McGee, 2004, pp. 44-60); en la cultura occidental
abundan los quesos, quesillos, yogures y otros productos
lacteos fermentados.

Granos y tubérculos: los granos y tubérculos fermen-
tados no son muy comunes en la gastronomia del Ecuador.
Aun asi, se pueden mencionar el tocosh -producto andino
preparado a partir de la fermentacién de papa u otros tu-
bérculos con fines de conservacién, al que se le atribuyen
propiedades prebidticas (Jiménez et al., 2018, pp. 567-574)-
o la yuca amarga (Manihot utilissima), fermentada con la
finalidad de neutralizar sus glicésidos cianogénicos antes
de cocinar (Obi et al., 2019, pp. 1-10).

Entre esta amplia variedad de posibilidades, quiza la
fermentaciéon mas cercana a la cultura andina sea la fer-
mentacion alcohdlica, en forma de chicha. Como es sabi-
do, la chicha es una bebida que se puede preparar a tra-
vésde la fermentacién de distintos sustratos. En Ecuador,
la variedad mas familiar es la chicha de maiz -aunque
existan otras, como la chicha de yuca, de ungurahua y
de guarango-. Esta bebida puede fermentarse a través de
azucares, ya sea producidos por malteado -como se da al
producir chicha de jora-, ya sea producidos por afadido,
enzimaticamente —-como sucede en la preparacién de la
chicha masticada- (Ministerio de Cultura y Patrimonio
del Ecuador, 2016).

CONCLUSIONES Y
RECOMENDACIONES

A partir de lo revisado se puede concluir, ante todo,
que hay una gran variedad de técnicas de conservacion
de alimentos que han sido cultivadas a lo largo de miles
de afios y que, con procesos propios de modernizacion -
mas concretamente: con la implementacién de la refri-
geraciéon como medio de conservacion de los alimentos-,
han pasado a segundo plano.

Ahora bien, si, por otro lado, se considera que la pos-
tvanguardia gastrondmica se ‘“caracteriza por la asi-
milacién de todo lo que ha pasado y por la afirmacion
de vias culinarias totalmente diversas” (Pérez-Lozano,
2013), se comprende que el actual es un buen momento
para recuperar los aportes que brindados por las técni-
cas de conservacién aqui expuestas. Aprovechar tales
contribuciones, de hecho, permitirian, no sélo cierto res-
cate de sabores tradicionales (Lum & Ferriére Le Vayer,
2016), sino también cierta renovacion de las tradiciones
(Volkening, 2008, p. 186-195).

Existe, en este sentido, un renovado interés en el uso
de microorganismos en relacién al desarrollo de alimen-
tos, disefio de sabores e innovacién culinaria (Johnson,
2016; Mouritsen & Styrbaek, 2017) que toma las técnicas
tradicionales previas a la refrigeracién y las utiliza como
una herramienta de innovacion. Aqui es donde se gene-
ra la posibilidad de tomar los agrios, las chichas, los ce-
viches para darles nueva vida, integrando practicas pro-
pias y exéticas, conociendo y respetando cada una de las
tradiciones utilizadas.
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