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Procesamientos no-téermicos

Por Tomas Lopez*

Durante el siglo XX hemos asistido al desarrollo e im-
plantacion definitiva de los procesos térmicos en la in-
dustria alimentaria como herramienta utilizada para pas-
teurizar y esterilizar los alimentos comercializados a nivel
regional e internacional extendiendo su vida util. El im-
pacto positivo a nivel de salud publica es innegable. Sin
embargo, la demanda de alimentos que combinen inocui-
dad y preservacioén de las caracteristicas organolépticas
y nutricionales originales se ha visto incrementada en los
ultimos afos. En este escenario las llamadas tecnologias
“emergentes” y de procesamiento no-térmico de alimen-
tos han cobrado protagonismo y aceptacién entre los
consumidores de paises industrializados.

Tecnologias emergentes

De estas tecnologias es importante resaltar: altas pre-
siones hidrostaticas (HHP), campos eléctricos pulsantes
(PEF), irradiacion (IRR) y altas presiones de homogenei-
zacion (UHPH). Algunas son tecnologias ya implantadas
en la industria (IRR, HHP) y otras con un enorme poten-
cial de aplicacion (PEF, UHPH). Es necesario cuidar su
forma de aplicacion ya que la sensibilidad de los diferen-
tes contaminantes bioldgicos a estas tecnologias varia
en funcion de muchos factores: los parasitos, esporas de
hongos y levaduras son facilmente inactivadas; en cam-
bio bacterias vegetativas, ciertos virus, levaduras y hon-
gos presentan resistencias variadas a los mismos siendo
las esporas bacterianas las formas mas resistentes.

Al hablar de HHP nos referimos a la aplicacion de un
rango de tratamientos que superan mil veces la presion
atmosférica: del orden de 1000 a 8000 atmosferas. La
ventaja comparativa es la destruccion de la flora alterante
y de patdégenos como Listeria monocytogenes, Escheri-
chia coli y Salmonella spp., extension de la vida util, au-
mento del radio de distribucién, disminucién del uso de
aditivos y desarrollo de nuevos productos. Se ha aplicado
exitosamente a productos carnicos, lacteos, derivados de
frutas y hortalizas, mariscos, platos preparados, etc.

IRR: Consiste en someter a los alimentos a la accion
de radiaciones ionizantes. Se utiliza con el fin de des-
truccion de flora patégena y alterante, detencién de los
procesos de maduracién o germinacion, eliminacion de
pestes, etc. La correcta aplicacion de la tecnologia respe-
tando la normativa internacional no genera riesgos para
el consumidor.

PEF: Consiste en someter al alimento a la aplicacion de
pulsos eléctricos muy cortos (mili o microsegundos) a in-

de alimentos

tensidades de campo eléctrico elevadas (kilovoltios/cm).
Se aplican para
destruccion de
flora patogena
y alterante vy
aumentar  los
rendimientos
de extraccion
de compuestos
de interés pre-
sentes en los
alimentos.

UHPH:EI
proceso de ho-
mogenizacion a
altas presiones
consiste en for-
zar el pasaje de
un fluido llevado
a 2000-4000 ba-
res a través de una valvula de disefio innovador. Su intro-
duccion acaparé la atencion como proceso que permite
incrementar la eficiencia de homogeneizacioén, destruir
flora patdgena y alterante y extender la vida util de los
alimentos minimizando la utilizacion de aditivos. Asimis-
mo permite adentrarse en el campo de la nanotecnologia.

Equipo de ultra alta presién de
homogeneizacién

Gerencia de Proyectos Alimentarios

La Gerencia de Proyectos Alimentarios (GPA), traba-
jando en conjunto con las demas gerencias de LATU, im-
pulsa la 1+D+i (Investigacion, Desarrollo e innovacion) con
el objetivo de ser referentes en el area de ciencia y tecno-
logia de los alimentos en relacién a las necesidades de
las empresas del sector agroalimentario. La GPA cuenta
con capital humano especializado, dos plantas piloto, una
unidad de irradiacion y laboratorio de apoyo para ayudar-
les a mejorar sus productos y/o procesos. Participa de
iniciativas interinstitucionales como la UITA (Unidad de
Innovacion en Tecnologia de Alimentos) donde se trabaja
de manera conjunta con la Camara de Industrias del Uru-
guay, Camara Industrial de Alimentos, Departamento de
Alimentos de la Facultad de Quimica de la Universidad
de la Republica y la Planta de Tecnologia de Alimentos
de la Universidad Autdbnoma de Barcelona, pionera en la
aplicacién de tecnologias emergentes en Espafia. Es en
este marco que se han generado capacidades locales
para el procesamiento de alimentos por HHP y UHPH.
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