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Proponen usar salmuera
delas desaladoras para
hacer zumo concentrado

» Investigadores de la UPV
trabajan en membranas que
reducirfa el impacto
medioambiental de las plantas

JOSE V. PANOS VALENCIA

B Un grupo de investigadores va-
lencianos del Instituto de Inge-
nierfa de Alimentos para el Des-
arrollo dela Universitat Politecni-
ca de Valencia trabaja en el des-
arrollo de una idea que tiene por
objetivo utilizarla salmuera (agua
conunaalta concentracion desal)

queseproduce enlas desaladoras
para la produccién de zumo con-
centrado. Los investigadores estin
desarrollando su trabajo en el
marco del proyecto europeo
Brid4food junto a expertos del Im-
perial College de Londresy el TNO
de Holanda.

«La idea es aprovechar la sal-
muera generada en las desaladoras,
que para ellas son deshechos y un
problema medioambiental, ya que
se vierten al mar, explica a este pe-
riédico el coordinador del proyec-
to, Angel Argiielles. Y es que como
explica, el agua del mar que reco-

gen las desaladoras cuentan con
entre un 3,5% y un 4% de sal, mien-
tras que la salmuera que se de-
vuelve al mar contiene entre un 7%
y un 8%, con el consecuente im-
pacto sobre plantas y animales.

Por su parte, en laindustria del

zumo se obtienen concentrados
aplicando calor, mediante la eva-
poracién del agua que contie-
nen.
Este grupo deinvestigadores pro-
pone eliminarlaaplicacién de ca-
lor, y su coste energético, para
sustituirlo por el principio de la
6smosis. El mecanismo, grosso
modo, consiste en el uso de una
membrana colocada entre am-
bos liquidos que logre que el
zumo pierda agua y la salmuera
reciba ese excedente parareducir
la concentracion de sal.

Ademdés de conseguir un zumo
apto para el mercado, también
pretenden que la salmuera, una
vez diluida con mds agua, pueda

ser vertida al mar o incluso reuti-
lizada en la planta de nuevo, con
lo que no serfa necesario extraer
tanta agua del mar. Ello supondria
otro ahorro energético para la
planta al reducir la extraccién.

Un zumo que no sea salado

Como recordaba el investigador
ha de lograrse que no pase sal al
zumo o al menos que sea tan pe-
quena la cantidad que no pueda
ser percibida por el paladar. Por
el momento han encontrado
membranas comerciales que tie-
nen una buena respuesta pero
quenologran elrendimiento de-
seadoy dejan pasar mas sal dela
permitida. Por lo tanto deben
desarrollar una que cumpla el
objetivo. Por otra parte, también
tienen la intencién de utilizar
esta técnica para deshidratar las
pulpas de las frutas con las cua-
les se fabrican «pellets» para el
consumo de animales. Actual-

mente también se secan me-
diante la aplicacion de calor.

Laidea parti6, explica Argielles,
porque la Comunitat Valenciana
«es una gran productora de zumo,
sufre la escasez de agua y la pro-
blemidtica de la salmuera de las
desalinizadoras».

El equipo de investigadores se
encuentra en la fase de estudio de
laidea en el laboratorio que pre-
vén terminar este mes. El siguiente
paso es presentarse a convocato-
rias europeas para lograr una sub-
vencién con la cual desarrollar el
proyecto y construir una mini
planta piloto, que podrian poner
en marcha en 2017 6 2018.

En la actualidad los investiga-
dores cuentan con la colabora-
ciéon— a través de material y da-
tos—de la desalinizadora de Sa-
gunt, gracias a las sociedad esta-
tal Acuamed, y con la empresa de
fabricacién de zumos Zumavesa,
situada en el mismo municipio.



