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PASTEURIZACION
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a,, :> Microbiolégico
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Integridad celular Enzimaticas
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Altas temperaturas Escaldado
durante tiempo corto Pasteurizacion
(HTST) Esterilizacion

v'Tecnologia alternativa (alimentos)

Ventajas:
1. Alta capacidad de penetracion
2. Rapidez y eficiencia térmica

Desventajas:
Distribucion no uniforme de la T2 e e
Deshidratacién superficial |

. ¥ Mantiene buenas caracteristicas sensoriales y nutricionales
= = inactivan mejor las enzimas
5 = yretienen mejor la capacidad antioxidante

INTRODUCCION Y DEFINICIONES

a
== 14 Los actuales estilos de vida y habitos alimentarios han definido un perfil de
consumidor que demanda alimentos
2 naturales, sanos, seguros, saludables
= de elevada calidad sensorial y nutritiva
[+ dispuestos para su consumo
@ facil
@ inmediato
@ integro
2 que hayan sufrido un procesado minimo y sostenible

Las frutas y hortalizas — alto interés para estos consumidores

"& Alto interés en productos liquidos / bebibles / untables / étnicos
< 4 Purés / cremas

. 2 Sopas frias

2 ..etc

2 Smoothies

5 Hummus

TECNICAS ALTERNATIVAS DE PASTEURIZACION

+ TERMICOS
4 Microondas (300MHz — 300GHz)
4 Radiofrecuencias (1 — 100 MHz)
2 Ghmico (50 — 25 000 Hz)
4 Sous vide

4 NO TERMICOS

= # Alta Presién Hidrostatica
4 Irradiacion

4 Pulsos eléctricos

4 Pulsos de luz

4 Ultrasonidos

4 Plasma frio

4l Campos magnéticos

Presién Hidrestética
(100-1000 MPa)

VENTAJAS

v’ Destruye microorganismos
v Inactiva enzimas / afecta estructura de proteinas
v’ Preserva calidad sensorial y valor nutritivo ’_

v No produce residuos -
v Menor consumo de energia

DESVENTAJAS

Q Coste elevado

Q Formacion de personal

'{‘ 0 Estudio t/P para cada producto
¢

| LS
B-B-eael]
e *

-8 -




Smoothies

frtés-Hernindel Optimizacion de composicién y formulacion de los batidos

Castilljo N, . 01
extended shelf lfe as an 1. Food Sci Tech. 53(3): 1475-1486.

Optimizacion de pre-tratamientos para potenciar la calidad y funcionalidad
. Estimulacién de compuestos bioactivos mediante estreses abidticos postcosecha de la
ez 1 materia prima

i Tras72hal59C:
*+ rallado + hiperoxia — mayores incrementos de polifenoles (1000-1500 %)
* UV-C + hiperoxia — menor aumento de polifenoles (636%)

La combinacién triple produjo menores incrementos. ¢Efecto inhibidor de UV-C?

Formic-Ovira AC, Martnez Hermindez GB, Aguayo £, Gomez P, Ais ., At Hernindes F. 2016, UV.C and hyperox abioisresses
Y . Journal of Food Sci.Technol. 53(9), 3465-3476.

Vitamina C
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Evolucién del contenido en Vitamina C (escala log) de batidos verdes a base de hortalizas sin
tartar térmicamente (CTRL) y tratados térmicamente (T1y T2) almacenados a 5°C.
Valores experimentales (puntos) ajustados del modelo de Weibull
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Regresion de Poisson

Optimizacion de la composicion de batidos para amentar su funcionalidad

Cstieo 1, Maties temindes G5, Goft ., ez P guayo £, At ., Ardeterninder £ 018, atrlstamin 812 nd fucose supirentaton o
el ife. Journal o the Science of Food and Agriculture. 9B(6): 2411-2421.

Algas comestibles
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(L‘h/ore//a spp.)

Dulse
(Palmaria palmata)

Musgo de Irlanda

Nori
(Porphyra spp.) (Chondrus crispus)
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(Spirulina spp.) (Ulvaspp.)
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INo se observé hombro en este experimento.
. 2Valor D calculado como In (10)/kmqx-
0
400 . mpa . y
MPa
Taot o

Gonzlez-Tejedor GA. Garre A, Artés-Hemindes, F, Fermdndez P.S, Egea JA. 2019, High Hydrostatic Pressure is  visble altemative technology for
oytoger 2 JCR ~SCl Journal




El Hummus de brécoli
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HUMMUS DE BROCOLI m—
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: Conclusiones v=
¥ lLavida qtil se establecié en 28 dias a 52C para productos I— | El‘emlo !un!IaCIOI'I !Owra]'l.

T tratados por HHP y MW R H
. Microbiologn ~—  estosson los 5 finalistas
o ¢ Sensorial e — Los consumidores pueden votar online hasta el jueves 29 de
— 0 Las muestras con Bimi tuvieron mejor sabor ——— | Detembesien proplestis e eta sequnce edicion, e b contado
e—— 0 El tratamiento con HHP tuvo mejor color y textura ——
> >

_ ¥ MW y HHP mantuvieron altos niveles de polifenoles y ﬂ

- capacidad antioxidante durante 28 dias a 52C -

v' En relacién con los compuestos bioactivos se observé:

* mas glucorafanina en el hummus de Bimi con HHP ——
— (previo a transformarse a sulforafano) S
,,' * mejor preservacion del contenido en sulforafano en —

el Hummus de brécoli Parthenon tratado con MW

Artés-Herninder Artés-Hernindez

TV do ., A F., A Homindes F. 201, Efct of. Foodand
Bioproces: Technogy 1113641477 ! 12/2018

Video 1
https://www.youtube.com/wat v
ch?v=DKedPK1iUBE
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