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Los actuales estilos de vida y hábitos alimentarios han definido un perfil de 
consumidor que demanda alimentos 

naturales, sanos, seguros, saludables 

de elevada calidad sensorial y nutritiva

dispuestos para su consumo 

fácil

inmediato 

íntegro

que hayan sufrido un procesado mínimo y sostenible

Las frutas y hortalizas  alto interés para estos consumidores 

Alto interés en productos líquidos / bebibles / untables / étnicos
Purés / cremas

Sopas frías

….etc

Smoothies

Hummus
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 aw
pH
Integridad celular 

Altas temperaturas 
durante tiempo corto 

(HTST)

Escaldado
Pasteurización
Esterilización 

Riesgo
Microbiológico

Reacciones 
Enzimáticas

TRATAMIENTO TÉRMICO
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TÉRMICOS
Microondas (300MHz – 300GHz)

Radiofrecuencias (1 – 100 MHz)

Óhmico (50 – 25 000 Hz)

Sous vide

NO TÉRMICOS
Alta Presión Hidrostática 

Irradiación

Pulsos eléctricos

Pulsos de luz

Ultrasonidos

Plasma frío

Campos magnéticos
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Tecnología alternativa (alimentos)

Ventajas:

1. Alta capacidad de penetración

2. Rapidez y eficiencia térmica     

Desventajas:

Distribución no uniforme de la Tª

Deshidratación superficial

 Mantiene buenas características sensoriales y nutricionales 

 inactivan mejor las enzimas 

 y retienen mejor la capacidad antioxidante
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 Destruye microorganismos
 Inactiva enzimas / afecta estructura de proteínas
 Preserva calidad sensorial y valor nutritivo
 No produce residuos
 Menor consumo de energía

(100-1000 MPa)
VENTAJAS

DESVENTAJAS

 Coste elevado
 Formación de personal
 Estudio t/P para cada producto

6



2

Artés-Hernández

UPCT

Optimización de composición y formulación de los batidos 

Castillejo N, Martínez‐Hernández G.B., Gómez P.A., Artés F., Artés‐Hernández F. 2016. Red fresh vegetables smoothies with
extended shelf life as an innovative source of health‐promoting compounds. J. Food Sci. Tech. 53(3): 1475‐1486.
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Regresión de Poisson
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Optimización de pre‐tratamientos para potenciar la calidad y funcionalidad
Estimulación de compuestos bioactivos mediante estreses abióticos postcosecha de la 
materia prima

UV-C: 9 kJ m2

HIPEROXIA: 80 kPa O2

1. Individual
2. CombinadoTras 72 h a 15 ºC:

• rallado + hiperoxiamayores incrementos de polifenoles (1000‐1500 %)

• UV‐C + hiperoxiamenor aumento de polifenoles (636%)

La combinación triple produjo menores incrementos. ¿Efecto inhibidor de UV‐C?

Rallado

Formica-Oliveira A.C., Martínez-Hernández G.B., Aguayo E., Gómez P.A., Artés F., Artés-Hernández F. 2016. UV-C and hyperoxia abiotic stresses 
to improve healthiness of carrots. Study of combined effects. Journal of Food Sci.Technol. 53(9), 3465-3476
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Dulse
(Palmaria palmata)

Musgo de Irlanda 
(Chondrus crispus)

Espirulina
(Spirulina spp.)

Clorela
(Chlorella spp.)

Lechuga de mar
(Ulva spp.)

Espagueti de mar
(Himanthalia elongata)

Wakame
(Undaria pinnatifida)

Kombu
(Laminaria ochroleuca)

Nori
(Porphyra spp.)

Optimización de la composición de batidos para amentar su funcionalidad
Castillejo N., Martínez-Hernández G.B., Goffi V., Gómez P., Aguayo E., Artés F., Artés-Hernández F. 2018. Natural vitamin B12 and fucose supplementation of 

green smoothies with edible algae and related quality changes during their shelf life. Journal of the Science of Food and Agriculture. 98(6): 2411-2421. 
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Evolución del contenido en Vitamina C (escala log) de batidos verdes a base de hortalizas sin
tartar térmicamente (CTRL) y tratados térmicamente (T1 y T2) almacenados a 5ºC.
Valores experimentales (puntos) ajustados del modelo de Weibull

𝒍𝒐𝒈𝟏𝟎 𝐗 ൌ  𝐥𝐨𝐠𝟏𝟎 𝐗𝟎 െ
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Inactivación de Listeria monocytogenes por Altas Presiones Hidrostáticas

300 
MPa

350 
MPa

450 
MPa400 

MPa

Presión 𝒌𝒎𝒂𝒙 (1/min) SL (min) 𝑵𝒓𝒆𝒔 (log UFC/ml)
D‐value2

(min)

RMSE (log 

UFC/ml)
𝑹𝟐

300 MPa 3,88 (0,21) 2,35 (0,12) 2,48 (0,06) 0,59 0,20 0,99

350 MPa 6,09 (0,43) 1 1,60 (0,17) 0,38 0,64 0,95

400 MPa 10,37 (0,54) 1 0,97 (0,10) 0,22 0,29 0,99

450 MPa 10,47 (0,57) 1 1,32 (0,10) 0,22 0,30 0,99

1No se observó hombro en este experimento.

2Valor D calculado como ln (10)/𝑘௠௔௫.

González-Tejedor G.A., Garre A., Artés-Hernández, F., Fernández P.S., Egea J.A. 2019. High Hydrostatic Pressure is a viable alternative technology for
inactivation of Listeria Monocytogenes in purple smoothie. Submitted to peer review to a JCR –SCI Journal.
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HUMMUS DE BRÓCOLI
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Tâmmila V. Klug, Ginés Benito Martínez, Elena Collado, 
Francisco Artés Calero y Francisco Artés Hernández*
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Formulación /
Preparación

Optimización en base a 
calidad sensorial

Cata sensorial
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 La vida útil se estableció en 28 días a 5ºC para productos
tratados por HHP y MW
• Microbiología
• Sensorial

o Las muestras con Bimi tuvieron mejor sabor
o El tratamiento con HHP tuvo mejor color y textura

 MW y HHP mantuvieron altos niveles de polifenoles y
capacidad antioxidante durante 28 días a 5ºC

 En relación con los compuestos bioactivos se observó:
• más glucorafanina en el hummus de Bimi con HHP

(previo a transformarse a sulforafano)
• mejor preservación del contenido en sulforafano en

el Hummus de brócoli Parthenon tratado conMW

15 Klug T.V., Martínez–Hernández G.B., Collado E., Artés F., Artés–Hernández F. 2018. Effect of microwave and high pressure processing on quality of an innovative broccoli hummus. Food and
Bioprocess Technology. 11:1464–1477
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12/2018https://www.granadahoy.com/granada/hummus-brocoli-Politecnica-Cartagena-gana-Premio-Coviran_0_1308769417.html
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https://www.youtube.com/wat
ch?v=DKedPK1iUBE

Video


