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Estas radiaciones no- sov ionigantes, no-precisow precauciones especiales exv
loy alimentos procesados por ellas. LawRF es idéntica v las microondas evv
terminoy de calentamiento; pero-aporto law ventajou de que permite uv
calentamiento- mas uniforme evw alimentos de composicion homogénea, y
sobre todo- unaw mayor profundidad de penetracion, que puede ser utilizada
ew lav pastewrigacidw o-esteriigacidw de productos liquidos. Enwv
calentomiento-low profundidad de penetracidw de lov RF superar unv
metro. Wang et al trabajando- con pasta cocinada de macarrones harv
medido-profundidades de penetraciow de radiacidw RF 4 veces superiorves ov

las de MW pawraw vawrios temperaturas evv low bandar 20-121 °C.

Esto-permite o lav radiaciénw RF penetirow ewv el material, tratowlo- mds
profundamente y conseguiv i calentomiento- mds uniforme e todo-el
espesor del alimento- que las MW.

Un equipo-de RF paraw procesow alimentos liquidos corsto de un generador de
RF y wnaw red de impedanciow vawriable; que permite controlar lawpotencia des
lo radiaciow aplicado. Loy tiempoy de tratamiento-son de 55 segundosy wnow
temperatwra de salidode 65 °C. Microondas. Evw el primer caso- se prodiice v
desplagamiento- de loy iones presentes enw el alimento, segiuv lav diveccidvw del
campo-eléctrico- alterno; debido- o lav radiacidw de law microonda.

Sw desplagamiento-produce colisiones, tromsmisicon de energio cinéticow y

generaciow de calor. Por otraw pawte los dipoloy del alimento- rotawdn paraw
orientawse evw el campo-eléctrico- de elevada frecuencioy, lo-que taumbién



genera fricciowy calor. Este wltimo- es el mdy impovtante enw alimentos con v
importante contenido-de agua. "Lamamos "calentamiento- voluwmetrico® als
calor que generawv las microonday exv el interior del alimento; o unav
determinada profundidad, por transferencio de la energiaw del campo-
electromagnético-

Este calentoumiento- volumétiico- no- se produce del exterior al interior, sino-
que se-produce exv todo-el volwmen del alimento; y uno-de sus efectos es
incrementow lov vidow itil del alimento- Se hav estudiado-lov destruccicv de
microorganismos con MW, al parecer por inactivacionw térmicav. Lav
termodegradaciéw es inferior a la obtenida con otros metodos de
calentamiento- covwencionales. Parow ello- se han utiligado-las vitouminas
hidvosolubles C, B1 y B2 como- indicadores nutricionales de caombios
cualitativos duwante low coccidv por microondas.

Se- hanw medido- reducciones del contenido- de vitamina C dos veces inferioves
e el calentoumiento- por microonday diwante procesos corwencionales de
secado; conw contenidos de humedad comparables. Respecto-de la vitownina
termoldbil tiamina, se hav observado que wnw tratouniento-de 20 segundos cov
microondas no-tiene efecto- alguno- sobre el contenido- de tiaumina. Lo fuente
de generaciow de MW es el magnetrén, con un tubo- guio de ondas paras
conducir esta radiacidnw haciaw law camawaw de tratamiento. Enw el equipo-
industriol continuo- el alimento- o tratow cirelow medionte uno cintow
trovusportadora av lo-largo-de unw tinel; y es sometido o lav radiocidrn MW.

Paraw conocer lav inactivacidw de microorganismoy se ha usado- unw
microondas de 600 Wy 2.450 MHz. Sehav logrado- una reduccidw logawritmicos
importante de microorganismos.



Radiacidw infrarrojo. Estaw radiaciév produce una cierta vibracidw e Loy
enlaces intramoleculow y extramolecudaw de lasy moléculas que formany porte
de loy alimentos, lo-que supone friccidnw molecular y elevaciow de lov
temperatura.. Law capacidad de penetraciow de la radiacidw infrarvrojo es
boyoy, por lo-tanto; el calentamiento-es superficial; y luego-el resto-del
alimentoes calentado-por conduccid desde las superficies exteriores
calientes. EL alimento- es desplagado- mediante una cintow transportadoro
hacio wnaw fuente de radiacionw infrarvoja, que se encuentirow sobre el
producto-aw unaw altuwra varialle.

Es l elevaciow de la temperaturar que existe e un material cuando- se le
somete a wv campo-eléctrico-alterno- EL calor se genera como-evv MW por
friccion, debida o low rotacion de moléculas bipolares; que se ovientouwy segiwy
el campo- alterno- de elevada frecuencio. En MW el fendmeno-generador de
calor es unaw radiacidn, mientras que evv el calentoumiento- dieléctrico-es unv
fendmeno-electrostitico. EL calentamiento es muwy rapido-y las perdidas de

L profundidad de penetraciow es mayor que ew la MW, por utiligor
frecuencias menores. Inactivaciow de microorganismos. Las radiaciones
IR, RF, MW y CD, como-es sabido; producen la muerte de Loy microorganismos
por elevacidow de temperatuwra. " U criterio-de esteriligaciow térmica es el
tratamiento-de 121 ‘C durante 3 minutos Supone lov eliminacidvw dels
esporulado" botwlinuny, y permite lo destruccion de sus celulas vegetativas y

esporas.



La pastewrigacion permite no-la esterilidad, pero-su la prolongaciow de vida
utth del alimento; por destruccionw térmico de microorganismos patdgenos y
alterantes de tipo-psicrofilo-y messfilo- sinv formas de resistencia. Ante el
awmento- de temperatura los microorganismos termdofilos y loy esporulados
ofrecenw mayor resistencia. Tfectos del calor sobre el alimento- EL
calentaumiento- volumétrico- que produces las MW, RF y CD hacew el
tratamiento- térmico- mdy rapido-y mas uniforme; lo-que permite en general
lograwr wnaw mejor calidad del producto-

Sehanv usado-las vitaminas C, B1 y B2 como- indicadores nutricionales des
cambios cualitativos durante lov coccidwy recalentoumniento- covw
microondas; y seha observado- que la termodegradacidw es inferior av lov ques
ocurre cow Loy tratamientos térmicos tradicionales . Se haw medido-
reducciones de la vitaumina C dos veces inferiores en el calentoumiento- cow
MW, que cow el trataumiento-térmico- covwencional. Covservacidw quimica. Lov
conservaciow quimicar consiste evv lov adicidr de productos quimicos ques
protegew loy alimentos de unaw posible alteracicwy mejoran sus
caracteristicas quimicas o- bioldgicas, o- sus cualidades fisicas des
aspecto, sabor, olor o consistencia.

Estos productos quimicos retowrdowy o- impidewv el desawrrollo-des
microorganismos evv los alimentos, evitando- ast sw fermentaciér o-
evmohecimiento. Swfinalidad es dow estabilidad o loy alimentos que se
presentowv exv forma de
emulsiones; gelatinas, espumas , suspensiones; etc: Tienerw efectos
espesadores; mantienen lov estructurar gelatinosa de muichos productos o-
impidew lav precipitaciow de loy sdlidos en suspensio.

Refuerzanv el color de ciertoy alimentos o-impiden sw decolovacidn. Conservary



la hwmedad de los alimentos. Ciertos sales de cawrdcter bisico; por
hidrdlisis, neutraligaww loy dcidos formados duvante la preparacion de
algunoy alimentos. Se utilizon para endulgon alimentos.

Intensificon el sabor de loy alimentos. Loy avances cientificos estin
permitiendo-encontrowr diferentes procesos no-termicos que consiguen, sinv
elevacion de lay temperaturas de loy alimentos; lo eliminaciéw de gérmenes
patdogenos para mejoror law conservaciow. Las nuevas tecnologias en lov
conservacion de alimentos vawv desde low aplicacidw de altas
presiones, irradiacion, wltrasonidos o-law aplicacion de campoy
electromagneéticos; entre otros. Ast; lao moayor demando de alimentos crudos o-
poco-procesados, ha impulsado-el uso-de estosy métodos, que ademds no-
alterawv el color, sabor y texturo.

Pero otraw ventoyjow arvadidow es que; al no-someter los alimentos o bruscos
cambioy de temperatura, se consigues mantener sus nikrientes al
maximo; alawrgando-low vido itil. Se utiligow sobre todo-en lov
descontominaciow de vegetades crudos, limpiezo de equipos paro el
procesado- de alimentos y, combinado- cow sistemas de presion; ew lov
esteriligaciow de mermeladas; huevo-liquido-y para prolongowr lov vidow wtil des
cualquier iquido. Otraw novedosa técnica es lav aplicacidn de pulsos de lug
blanca de altw intensidad, que generon cambios exww el ADN
celudar, destruyendo- ast los gérmenes patogenos ew lav superficie des
alimentos.

Estas nuevas tecnologias en law conservaciow de alimentos nos permitesy
adquivir materias primas de grow calidad, sivv alteracioves e sus
cualidades organolépticas, covw graw respeto-del producto-






