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Nuevas Tecnologias en la
Conservacion de Alimentos

El siglo XXI trae consigo un
nuevo conjunto de tecnologias
para la conservacion de
alimentos, no todas tendran el
mismo éxito industrial en
volumen y cantidad de
aplicaciones pero sin duda
seran materia de estudio y de
pruebas.

egun la conferencia de la FAO sobre comercio inter-

nacional de alimentos a partir del afio 2000, de la

misma forma que las innovaciones técnicas de los
siglos XIX y XX han servido a la industria de la alimentacion,
también lo haran los avances tecnoldgicos del siglo XXI.

Actualmente, hay en todo el mundo miles de ingredien-
tes y cientos de miles de productos que se pueden crear a
partir de ellos. Sin embargo, todavia persisten Unicamente
los mismos cerca de 40 nutrientes esenciales, que hay que
obtener a partir de los alimentos y las bebidas. A lo largo del
siglo XX, la industria de transformacion de alimentos y bebi-
das ha conseguido superar el reto de ofrecer una gama siempre
en aumento de productos nutritivos y seguros a precios ase-
quibles que ademas producen placer y sustentan a un nu-
mero cada vez mayor de consumidores. Las inversiones tec-
noldgicas realizadas en investigacion y desarrollo, tanto en el
sector publico como en el privado, encaminadas al desarrollo
y a la explotacion de nuevas tecnologias, garantizan que esta
tendencia se mantendra a lo largo del siglo XXI.

En los Ultimos tiempos, el consumidor valora no solo la
vida (til sino también la calidad de los alimentos, lo cual ha
llevado al nacimiento del concepto de conservacién utilizan-
do tratamientos no térmicos. El objetivo con el que se estan
desarrollando estos métodos es eliminar, o al menos minimi-
zar, la degradacion de la calidad de los alimentos que se pro-
duce con el procesado térmico. Los alimentos pueden ser
procesados por tratamientos no térmicos utilizando presio-
nes hidrostaticas, campos magnéticos oscilantes, campos eléc-
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tricos pulsantes de alta intensidad, pulsos luminosos inten-
sos, irradiacion, medios quimicos, bioquimicos y métodos com-
binados.

Aunque estas tecnologias se han usado durante mucho
tiempo para inactivar los microorganismos y conservar alimen-
tos, es en los Ultimos afos cuando han alcanzado mayor interés.

Las nuevas tecnologias de procesado y envasado
para el siglo XXI

Procesamiento hidrostatico a alta presién
A presiones de entre 50.000 y 120.000 PSI y con muy

poca aportacién de calor al producto, es posible destruir las
células vegetativas de organismos nocivos y patogenos. Se
supone que el mecanismo de inactivacion de dichas células
es la ruptura de la membrana celular mientras es sometida a
presion. Si se aumenta un poco el calor y se mantienen las
altas presiones, es posible desactivar algunas otras esporas
bacterianas fragiles. El proceso de ultrapresurizacion se em-
pez6 a comercializar en Japdn, pais en el que productos de-
rivados de frutas, tales como dulces y mermeladas, se tratan
asi para prolongar su vida Util.

Este proceso se puede hacer extensivo a frutas y verdu-
ras sensibles al calor. Las aplicaciones futuras de esta técnica
probablemente incluiran alimentos liquidos y semisdlidos, en
los que la textura rigida es un atributo de menor importancia
y no se desea la aplicacién de calor en su procesado.
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Procesamiento Ohmico

La corriente eléctrica aplicada directamente a productos
alimentarios conductivos permite su rapido calentamiento. El
calor generado destruye los microorganismos de manera si-
milar a la del proceso térmico clasico. El procesamiento 6hmico
ha encontrado aplicaciones en Europa y se usa en parte en
Estados Unidos. En futuras aplicaciones, como en el caso de
los productos asépticos, probablemente se hard uso de las
ventajas de la caracteristica Unica del calentamiento unifor-
me de particulas y fluidos en suspension, asi como la ausen-
cia de una tradicional superficie de transferencia de calor. En
el futuro, los componentes liquidos y sélidos de los alimentos
preparados podrian ser tratados con calor por separado y
posteriormente mezclados. Se podran usar diferentes tec-
nologias de procesado para optimizar la calidad del producto
final.

Impulsos de luz de gran intensidad
Se puede descontaminar la superficie de los alimentos

proyectando sobre ellas luz blanca de gran intensidad (20.000
veces mas intensa que la luz solar sobre la tierra) con una
frecuencia de 10° a 10! ciclos/segundo. Se ha demostrado
que los elevados niveles de energia asi alcanzados desactivan
las esporas bacterianas y las células vegetativas. Los mecanis-
mos de esta técnica que actlian sobre los microbios son el
rapido calentamiento de la superficie (sin que el alimento se
cueza) y la accién fotoquimica de la luz. En el futuro se prevé
la aplicacion de la tecnologia de impulsos luminicos en el tra-
tamiento de alimentos y en la descontaminacion de envases.
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Impulsos de campos eléctricos de gran intensidad

Ha podido ser comprobado que los impulsos eléctricos
con una intensidad de campo de 10-20 KV/cm dafan y rom-
pen las membranas celulares. Tales impulsos crean una distri-
bucién irregular de la carga eléctrica en la membrana celular,
provocando la desactivacion microbiana. Aunque el proceso
genera un poco de calor, es posible que encuentre aplicacio-
nes comerciales alli donde este incremento térmico no sea
relevante. Las aplicaciones futuras podrian incluir la
pasteurizacion de bebidas alcohdlicas y de productos deriva-
dos de frutas.

Calentamiento por radiofrecuencias (RF)

Los alimentos se colocan en un campo eléctrico genera-
do por ondas de radio. Esto genera calor debido a la rapida
inversion de la polaridad de las moléculas. Las RF tienen apli-
caciones tanto actuales como futuras en productos de pa-
naderia, asi como en algunos productos fabricados con carne
picada. Otras aplicaciones potenciales incluyen la reduccion
de la Salmonella en huevos vy la destruccion de bacterias pe-
ligrosas en zumos de fruta frescos.

Radiacién

La destruccion de bacterias y sus esporas mediante el
empleo de radiacion ha sido una técnica reconocida durante
afos. El interés gubernamental en el proceso va en aumen-
to por muchos motivos, que estan estrechamente relaciona-
dos con: las pérdidas persistentes de alimentos debido a in-
fecciones, contaminacion y putrefaccion, con las preocupa-
ciones cada vez mayores por las enfermedades originadas a
través de los alimentos y con el comercio internacional cada
vez mas intenso de productos alimentarios que tiene que
satisfacer rigidos estandares de calidad a la importacion y
cuarentenas. Todas son areas en las que la radiacién de los
alimentos ha demostrado unas ventajas practicas sobre todo
cuando se integra dentro del sistema establecido de mani-
pulacion y distribucion segura de los alimentos.

La FAO ha calculado que, en todo el mundo se pierde
aproximadamente un 25% de la produccion alimentaria des-
pués de las cosechas debido a insectos, bacterias y roedo-
res. El uso Unico de la radiacion como técnica de conserva-
cidn no resolvera todos los problemas de pérdidas de alimen-
tos postcosecha.

Sin embargo, si puede jugar un importante papel evitan-
do pérdidas y reduciendo la dependencia de pesticidas qui-
micos. Muchos paises pierden cantidades ingentes de gra-
no debido a plagas de insectos, hongos y germinacion
prematura. En el caso de las raices y los tubérculos, los
brotes constituyen la causa principal de pérdidas. El pro-
ceso de radiacidn ofrece una alternativa a la fumigacion y
a otros tratamientos.
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Procesamiento por microondas

Aungue haya sido una tecnologia bien acogida para el ca-
lentamiento y descongelacion durante los Ultimos veinte afios,
el procesamiento por microondas todavia no tiene una gran
aplicacion en el procesamiento comercial. La falta de uniformi-
dad en el calentamiento ha sido un importante obstaculo téc-
nico. Sin embargo, gracias a sus propiedades, tiene un gran
potencial como tecnologia y se puede utilizar en combinacion
con otros métodos de procesamiento. Para el futuro se prevén
aplicaciones en muchas fases del procesamiento de alimentos
como el hervido, la coccion o la pasteurizacion.

Termosonificaciéon

La combinacion de ultrasonidos y calor a una temperatura
moderada puede intensificar la desactivacion de los
microorganismos. Este efecto adicional, puede ser especial-
mente (til en la pasteurizacion de determinadas bebidas cuan-
do no se desean temperaturas demasiado altas. Los ultrasonidos
tienen una aplicacién potencial en los alimentos emulsionados,
especialmente cuando se pueden mejorar las cualidades
reoldgicas de un producto mediante este tratamiento.

Envasado en atmdsfera modificada (MAP)

y envasado activo
El almacenamiento en una atmoésfera controlada y la con-

servacion de productos alimentarios envasados es una tecno-

logia ampliamente utilizada en los alimentos frescos, en los pre-
parados y en los productos cocinados. La utilizacion de gases
inertes, reactivos o del vacio permite aplicaciones Unicas tanto
en el control de microorganismos, como en el mantenimiento
del color y la frescura de los productos. Se prevé un uso con-
tinuado y cada vez mas amplio de MAP en la conservacion de
los alimentos para el futuro.

El material de envasado puede cumplir unas funciones que
van mas alla de las propiedades barrera tradicionales de control
del oxigeno, de las mezclas, de restriccion a la luz y de infeccio-
nes por insectos. Por ejemplo, el material de envasado activo
puede actuar simplemente como una barrera frente al oxige-
no, pero también puede absorber el oxigeno y limpiarlo. Este
papel activo reduce las reacciones quimicas destructivas en los
productos sensibles al oxigeno y también puede ayudar a limi-
tar el crecimiento de microbios que necesitan oxigeno. Mu-
chos tipos de productos podrian haber prolongado su vida util
si hubiesen permanecido en condiciones de oxigeno reducido.

Fuente:
Instituto de Tecnologia Alimentaria
Medellin, Antioquia.
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