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El Proceso sous vide:
Tecnología a la Mesa y Oportunidades

L

Los consumidores de comida étnica de los
Estados Unidos demandan comida
mexicana lista para el consumo y es por ello
que algunos productores mexicanos están
aplicando el proceso sous vide como
respuesta a estas demandas.

textura, muy superiores a aquellos alimentos cocinados tra-

dicionalmente que son posteriormente congelados y reca-

lentados. La mejora en sabor ha sido asociada con el empa-

que al vacío, el cual previene el desarrollo de notas rancias y

la pérdida de volátiles (Church and Parsons, 1993); mien-

tras que el cocido a temperaturas por debajo de los 100°C

ha sido asociado con la retención de textura (suavidad) y

de humedad (jugosidad) y con una menor pérdida de peso

(5-10%) comparado con el cocinado tradicional (25-40%)

(Sheppard, 1987).

El material de empaque juega un papel muy importante

en el éxito de la tecnología y, por ende, debe cumplir con

ciertos requerimientos: debe soportar altas temperaturas,

tener baja permeabilidad al oxígeno o vapor de agua, po-

seer suficiente fuerza mecánica y sus componentes deben

ser de grado alimenticio.

Debido a que aun existen dudas en si sólo la refrigera-

ción ofrece la seguridad necesaria para productos sous vide

(donde la vida de anaquel puede ser de entre 6 y 40 días),

se han generado reportes donde se discute los efectos que

un bajo pH, baja actividad acuosa (A
w
), la adición de sales

orgánicas o cultivos protectores (conocidos en conjunto

como «tecnologías obstáculo»), tienen en reducir los ries-

gos microbiológicos. Estos «obstáculos» son una combina-

ción de factores que aseguran la estabilidad microbiológica

de un alimento a pesar de que cada uno, por si solo, es

incapaz de hacerlo. Ejemplos incluyen:

a) La adición de lactato de sodio en salmón, res o

pechuga de pollo sous vide retardó significativamente la

toxigénesis (generación de toxina) de C. botulinum. Cuan-

do, en combinación, se usaron temperaturas < 12°C duran-

os alimentos sous vide, también conocidos como

cuisine en papillote sous vide son aquellos prepara-

dos a través de un sistema de producción o cocción

«interrumpido» en el cual el alimento es empacado al vacío

(generalmente en pouches plásticos laminados) y sometido

a un proceso térmico moderado (< 100°C), enfriado rápi-

damente y almacenado a temperaturas entre 2 y 8°C hasta

su posterior re-calentado  y consumo. El tratamiento térmi-

co recomendado es de 90°C por 10 minutos o su equiva-

lente, siempre y cuando se asegure una reducción mínima

de 6 unidades logarítmicas en la cuenta de las esporas

psicotróficas de Clostridium botulinum y de los patógenos

vegetativos como Listeria, Salmonella y Escherichia coli

(Schellenkens, 1996).

El proceso sous vide ha sido utilizado principalmente por

restaurantes y proveedores de banquetes donde el tiempo

de preparación, ensamble y servicio de decenas o cientos

de  platillos en paralelo (y en serie), es de critica importan-

cia. Así pues, las ventajas de este proceso son de índole

económica (optimización de recursos mediante producción

centralizada), y cualitativa (se reduce el uso de sazonadores

o potenciadotes del sabor, se reduce la pérdida de vitami-

nas, entre otros). Su aplicación en alimentos listos-para-el

consumo (disponibles en supermercados) no ha sido difun-

dido debido a los riesgos que conlleva un posible abuso en

las temperaturas de almacenaje a través de la cadena de

distribución (Juneja, Fan, Pena-Ramos, Diaz-Cinco, and

Pacheco-Aguilar, 2006).

Se considera que el  proceso sous vide ofrece una mejo-

ra en la calidad y en la vida de anaquel en alimentos prepa-

rados. Existen varios reportes que aseguran que productos

sous vide poseen atributos sensoriales, en particular sabor y
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te el almacenaje, se llegó a la conclu-

sión de que a niveles de lactato de

sodio > 2.4% la toxigénesis no ocurrió

durante 3 meses (Meng and

Genigeorgis, 1994).

b) La modificación del pH y A
w
 en

spaghetti con salsa de tomate y carne

sous vide, inoculado con C. botulinum,

mostró que la toxina estaba presente

después de 14 días cuando el pH >

5.5 y después de 35 días si el pH era

5.25. La toxina no se detectó en pro-

ductos con pH < 5.25  que fueron al-

macenados a 15°C por 42 días.

Especímenes sujetos a pH  > 5.75 mos-

traron incremento en volumen debido

a la producción de CO
2
 antes de que la

toxina fuese detectada, por el contra-

rio, a pH < 5.5, toxigenesis precedió a

la descomposición (generación de CO
2
)

(Simpson, 1995).

c) El uso de radiación (2.9 kGy)

en pechuga de pollo sous vide inocula-

da con Listeria monocytogenes mos-

tró que, por si solo, el proceso sous

vide tuvo un efecto marginal (una re-

ducción de 0.35 log ufc). En conjun-

to, el efecto fue tal que el patógeno

no fue detectado después de 8 sema-

nas en almacenamiento a 2°C

(Shamsuzzaman, Chuaqui-Offermans,

Lucht, McDougall, and Borsa, 1992).

De lo anterior, se puede concluir que

el uso en paralelo de las tecnologías

«obstáculo», representa la mejor vía de

extender el uso del proceso sous vide.

También es conocido que la com-

posición de los alimentos tiene una gran

influencia en al efectividad del proceso

sous vide. Por ejemplo, en pescado,

que es cocinado a muy bajas tempera-

turas a fin de conservar sus propieda-

des sensoriales, se ha encontrando que

L. monocytogenes fue mucho más re-

sistente en salmón que en

huachinango, lo cual fue atribuido al

mayor contenido graso del salmón (11-

17%) en comparación al huachinango

(0.5-0.8%) (Ben Embarek and Huss,

1993). En el caso de los vegetales, que

con frecuencia se consideran medio de

cultivo pobre para el crecimiento de C.

Botulinum, se encontró que después de

ser cocinados sous vide y almacenados a

30°C por 60 días, en vegetales tales

como champiñón, espinaca, papa, coli-

flor, espárrago y brócoli hubo crecimien-

to microbiano después de 4 días y la pre-

sencia de toxina se confirmó con poste-

rioridad. En el caso de maíz dulce, camo-

te, calabaza, col y puero (pH 5.33 a 5.15)

hubo crecimiento microbiano, pero la

toxina no se detectó después del perio-

do de incubación. Por ultimo, no hubo

crecimiento de C. botulinum (por ende,

no toxina) en el caso de tomates, ajo,

ejotes, apio, hinojo, zanahoria, cebolla y

pimiento verde (Carlin and Peck, 1995).

Debido a la baja penetración de esta

tecnología en la cadena alimenticia, hay

muy pocos reportes que comparen los

atributos sensoriales de alimentos co-

cinados tradicionalmente con aquellos

de alimentos sous vide. Petersen

(1993) comparó los efectos que el pro-

ceso sous vide, escaldado y cocinado

tradicional tienen en la retención de 3

vitaminas (ácido ascórbico, vitamina B6

y folato) en floretes de brócoli. La ca-

lidad sensorial fue también evaluada. La

mejor retención de las 3 vitaminas fue

encontrada en el proceso sous vide, se-
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guido por el escaldado y el cocinado tradicional. La retención

de acido ascórbico en productos sous vide dependió también

del grado de vacío en el empaque. El panel sensorial revelo

que el brócoli sous vide y escaldado fueron mejores que aquel

cocinado tradicionalmente (Tabla I). La oxidación de ácidos

grasos poli-insaturados en productos del mar es asociada con

un detrimento de la calidad nutricional y sensorial. Se encon-

tró que el proceso sous vide reduce dicha oxidación debido al

uso de vacío.

Oportunidades

En la actualidad, la comida étnica con mayor potencial de

crecimiento en el oeste de los Estados Unidos es la de origen

mexicano. Los consumidores demandan comida mexicana lis-

ta para el consumo que sea preparada de tal forma que pro-

vea el sabor, textura y apariencia autenticas y al mismo tiem-

po, que sea fácil de preparar. Además, los productores de

este tipo de comida necesitan que los productos posean una

larga vida de anaquel que facilite una distribución y consumo

en el estado más fresco posible. Es por ello que algunos pro-

ductores mexicanos están aplicando el proceso sous vide como

respuesta a estas demandas. Una ventaja «oculta» de la co-

mida mexicana es que muchos de los platillos son preparados

con 2 o más condimentos (hierbas o especias) que, en mu-

chos de los casos, contienen actividad anti-microbiana contra

una variedad de organismos patógenos ( Zaika, 1988; Ying

and Chen, 2003). Sin embargo, también se ha reportado que

algunos condimentos son también fuente potencial de

Clostridium perfringens (Rodriguez-Romo, Heredia, Labbe, and

Garcia-Alvarado, 1998; Garcia, Iracheta, Galvan, and Heredia,

2001) por lo que los productores, los proveedores de restau-

rantes y, sobretodo los consumidores, siguen esperando a

que la tecnología sous vide (y la ciencia a su alrededor) madu-

re para poder asegurar su inocuidad la próxima vez que llegue

a su mesa.
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Tabla I. Evaluación sensorial de brócoli recién preparado. Se reportan las medias de 2 sesiones hechas con un panel

entrenado de 8 miembros.

Proceso Sabor a brócoli Sabor «agrio» Textura Color Total
Tradicional (hervido) 49a 16 45 78 55

Sous vide 62 28 31 71 59
Escaldado 57 23 50 74 64

a Cada valor fue obtenido de la marca hecha en una escala de 0 (poco o malo) a 100 (mucho o bueno).
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