VARIOS

Domingo, 29 de MNoviembre de 1987

CONSUMO =

. La buasqueda de procedimien-
tos eficaces para conservar ali-
““mentos ha sido constante en la
 historia de la humanidad.

~ + El' hombre vid que los alimen-
~tos-que habian perdido toda o
‘parte del agua que forma parte de
t=sllos se conservaban en buenas
condiciones. Esto di6 lugar a la
" -conservacién de alimentos por
- medio del secado.

; De forma también experimen-
. tal descubrié que ciertas sustan-
. cias con las que se trataban los ali-
*.mentos hacian que estos se con-

- ’servaran en mejor estado. Tal es
el caso de la sal, el azicar, el vi-

tos se detiene la descomposicion,
son de todos conocidos las sal-
‘mueras, los almibares, los escabe-
-ches, etc.. :
0 Mis tarde se utilizé la conser-
i | vaci6n por esterilizacién, que con-
| I~siste. en elevar grandemente la
temperatura de los alimentos para
- matar las enzimas y microorganis-
.. mos presentes en ellos. Esta técni-
ca se utiliza en la actualidad en lo

CONServas.

. " Pero el mayor descubrimiento

'y avance en las técnicas de con-
. servacién de alimentos llegd con

" la utiizacion del frio. Desde anti-
guo se sabia que los alimentos se
conservaban mejor en sitios fres-
cos. - Primeramente se empezd a
utilizar la nieve para refrescar los
alimentos. En la actualidad las
:técnicas de produccién del “frio

nagre, el aceite; con estos produc-

que se conoce con el nombre de

La conservacion de

industrial” han puesto al alcance
del ama de casa aparatos de di-
versa indole para el uso y conser-
vacién de alimentos en el hogar.

Como técnicas mds avanzada
en lo que a “frio” se refire estd la
congelacion, de la que ya habla-
remos en ofro momento.

Todos sabemos que los alimen-
tos no son eternos, sino que se de-
terioran e incluso llegan a pudrise
con el paso del tiempo, y por efec-
to de ciertos agentes como el ca-
lor, el aire, la humedad. Es esta

preocupacién por conservar ali-
mentos durante mds tiempo la que
a llevado al hombre a inventar,
descubrir y experimentar ciertas
técnicas que conservaran los ali-
mentos en forma diferente a su es-
tado natural.

En el campo de la alimentacién
son varias las técnicas que trans-
forman los alimentos en otros de
mds fdcil conservacién, en una pa-
labra, las que hacen los alimentos
mas duraderos. Vamos a dejar de
lado las técnicas de conservacion

de las que ya hemos hablado an-
teriormente, haciendo hincapi¢ en
las técnicas de transformacion.
Una de las mds importantes
tanto a nivel casero cémo indus-
trial es la fermentacion de alimen-
tos. Esta técnica consiste en trans-
formar el alimento con ayuda de
una serie de miCroOrganismos:
bacterias, y hongos. En el proceso
de fermentacién tienen lugar una
serie de transformaciones quimi-
cas en las distintas sustancias que
componen ¢l alimento.

Son gjemplos de fermentacion:
la fermentacion lactica que da
lugr a productos como la cuajada,
el queso, el yogur, ef kefu. La fer-
meniacion alcoholica que da lu-
gar a productos como ¢l vino, la
cerveza, cf Whisky, etc., en log
que se ioma como base para la
fermentacidn materias primas
procedenies de diversas especias
vegetales (respectivamente uva vy
cebadal.

Tambicn otro producto de con-
suimo diarto, que se consigue por
fermentacion Hevada a cabo por
Olros  MICroorganismos  que son
ias levaduras, es el pan,

Podriamos hablar mucho mds
extensamente de estas iécnicas as
como de ofro tipo de transforma-
ciones que tienen lugar en alimen-
tos de distintas procedencias
como puedan ser carnes, pesca-
dos, etc. Pero ¢l ftema es tan am-
plio gue rendriamos que tratar de
todos 10s campos de la alimen-
racién.

Podriamos hablar del tema de
las conservas Pero por su exten-
sién seria un capitulo aparte.

Para bien nuestro es necesario
que conozcamos la legislacion ali-
mentaria, asi evitaremos fraudes,
estando a la vez mejor alimen-
tados.

De una buena conservacion y
un buen tratamiento depende la
calidad final de un producto.

Maria Dolores Pérez Nogue-

ra
Asociacion de amas de casa consu-
midores y usuarios «LUZAN»

Francesca Di Salvi

Orlone

Diez mil veces al dia parpa-

paces de apreciar la vida en todo
~su esplendor. Desde luego habla-
mos de los ojos. Pero hablemos de
:‘ellos desde 1a A hasta la Z.

Es un defecto muy comiin en
curvatura de la cornea. Esta se
eforma como si fuera una pelota
. Rugby. El defecto se produce

ntemente- con miopfa o hiper-

metropia. Tis o hinchazon de par-

os. La correccion se hace con
;'lentes de contacto.

sofisticadas en sus férmu-
0 las cremas para el con-
los ojos, tan féciles y di-
de. utilizar como cual-
oducto de maquillaje, las
entes dobles. Fijan las
satinan y preservan el

arreglo. Con sus textu-
y absorventes, se apli-
‘segundo con la’ punta

todo tlpo : Clésncos y

dean y, gracias a ellos, somos ca-

atan dando suavidad.

ualquiera- que sea-
qu se»pr@sentajn,,de-

ben ser siempre especificos para
los ojos (las leches de maquillaje
no estdn formuladas para respetar
la extrema fragilidad de esa parte
del rostro), ni grasos ni aceitosos,
y no deben picar ni hacer Horar.
Desmagquille los ojos suavemente;
sin frotar, del interior hacia el ex-
terior, sin olvidar las pestafias.

Hipermetropia

E! hipermetrope ve mal de cer-
ca. La imagen se forma detrds de
su retina y esto le provoca dolo-
res de cabeza, hinchazén y enro-
jecimiento de los ojos. Ese defec-
to se corrige con unos vidrios con-
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Sélud y Belleza

Los gjos

vexos que pueden ser llevados
unicamente para leer y trabajar,
segiin los sintomas. Es una afec-
cién corriente en los nifios suele
desaparecer con el tiempo.

Iriologia

Es el diagndstico a través del
ojo. Para los iriologos, el 0jo es el
reflejo del cuerpo, de ia salud. Un
aniilo blancuzo alrededor del Iris
es signo de hipercolesterol, un ani-
llo verde anuncia un exceso de
acido trico, pequefios granos ne-
gros, cdlculos biliares, etc.

Liser

Arma maravillosa para la oftal-
mologia. Desde la década del 60,
los especialistas se han servido del
rayo laser para fotocoagular las le-
siones de la retina provocadas por
la diabetes, prevenir desprendi-
mientos y reparar heridas. Actual-
mente se anuncia un ldser- ultra-
violeta que podria reemplazar el
bisturi en la operacién de la Mio-
pia.

Méscéras

Ya dejaron de ser simples pro-
ductos de maquillaje. Actualmen-

.dad. La vista se vuelve borrosa y

te, las mdascaras tratan, fortifican y
protegen las pestafias al mismo
tiempo. Hay algunas, que gracias
a sus férmulas ayudan a crecer.

Presbicia

Nadie se escapa, es la conse-
cuencia del envejecimiento del
cristalino que pierde su elastici-

no hay prevencién posible. Sin
embargo, se puede producir antes
de tiempo si se abusa del sol sin
proteccién. La correcién se hace
con gafas. Las lentes de contacto
ain no son una buena solucion.

Pintura de pestaias

Pestafias super-perfectas, bri-
llantes y lustrosas. Ahora es posi-
ble atn cuando las suyas sean de-
masiado finas y palidas. El secre-
to: la pintura. Realizada con un
producto colorante antialérgico,
se practica corrientemente en ins-
tituto o en la peluqueria. Sélo lle-
va 20 minutos y se conserva unos
dos meses.

Vitamina A

Es la vitamina de los ojos pues
asegura la vida de los pigmentos
colorantes de las células de la re-
tina. Esos pigmentos permiten 12
adaptacién a la luz crepuscular.
La vitamina A mejora la vistd
nocturna y con poca luz. Consu-
ma alimentos que la contienen:
Zanahorias, espinacas, coles, 10
mates, albaricoques, melén.



