Conservacion de Alimentos

por Altas Presiones Hidrostaticas
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Introduccion y Antecedentes
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En la actualidad, los consumidores demandan productos con caracteristicas similares a los productos frescos, minimamente procesados y microbiolégicamente seguros. Debido a ello, se
estan desarrollando nuevos métodos no térmicos, tales como: Irradiacion, altas presiones hidrostaticas, pulsos eléctricos, pulsos de luz, ultrasonidos, plasma frio.

Objetivos ~ Material y Métodos ~
* Explicar los fundamentos de la técnica Altas Presiones Hidrostaticas (HPP) e Revision bibliografica en bases de datos cientificas (Medline, PubMed, Scielo,
* Aplicaciones practicas. etc.) desde el ano 2000 hasta la actualidad.
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Resultados y Discusion

 Se define como tratamiento con alta presion a la tecnologia con la que se tratan los materiales a presiones entre 100 y 1000 MPa. Las variaciones dependen de cada producto

especifico y la presion es transmitida por un fluido que puede ser agua o un gas.
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1. Sistemas generadores de HPP > ﬁ :
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2. Efecto HPP sobre microorganismos y componentes de los alimentos >
Efecto de las altas presiones sobre los microorganismos Efecto de las altas presiones sobre los componentes de los alimentos
Alteraciones Morfologicas Efectos sobre el agua
] Contraccion de la pared celular 1 Es posible descongelar alimentos a bajas temperaturas y alta presion
] Formacion de poros [1Se puede obtener una congelacion ultrarrapida

[ ] Modificaciones en nucleo y organulos

: ., ) _ Efectos sobre los lipidos
[ ] Liberacion de constituyentes al exterior

[ Los lipidos en estado liquido a temperatura ambiente se pueden cristalizar
[ 1 Puede producir un aumento de la oxidacion de los lipidos insaturados

Alteraciones de los mecanismos genéticos

[1 Disminucion de la sintesis de ADN

[ Inactivacion de enzimas implicadas en dicha sintesis
[ Desnaturalizacion irreversible de proteinas
[JInhibicion de la replicacion y transcripcion de ADN

Efectos sobre los hidratos de carbono
[1Los azucares libres no resultan afectados por el tratamiento
1 La reaccion de Maillard se inhibe con presion de 50-200MPa
[] La presion modifica la estructura del granulo del almidén

Alteraciones de la actividad enzimatica

[] La inactivacion ocurre por alteracion de las estructuras intramoleculares
[ La reactivacion depende del grado de distorsion de la molécula

Efectos sobre las proteinas

[1 Desplazamiento del equilibrio ente la forma nativa y las formas desnaturalizadas
[] Las proteinas tienden a reorganizarse en una estructura que no depende el

Inactivacion de esporas bacterianas efecto de la presién
[]Es necesaria la combinacion de presion y temperatura Efecto sobre las vitaminas
[JLos productos HPP necesitan refrigeracion para prevenir la germinacion [ Las vitaminas A, C y las del grupo B no se ven alteradas por la aplicacién de HPP
Efectos sobre virus y parasitos Efectos sobre los componentes bioactivos
[ La presion dafa la capsula viral y previene la adhesion de particulas viricas [ Los compuestos fendlicos no se ven afectados por la aplicacidn de presién
_ L] Los parasitos de carnes y pescados son inactivados por HPP ) \_ [Olaaplicacién de presion aumenta la fibra insoluble y disminuye la fibra soluble
3. Aplicaciones comerciales >
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