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La UA alarga enun 25 % la vida de carnes,
Zumos y quesos con rayos ultravioleta

» Una investigacion de Quimica Analitica, Nutricion y Bromatologia permite aumentar en cinco dias el tiempo de conservacion
con radiaciones de entre 30 y 60 segundos » La tecnologia sera Util para la restauracion y la produccion de alimentos

J.A.MARTINEZ

H Con el objetivo de reducir el
desperdicio de alimentos, inves-
tigadores de la Universidad de
Alicante trabajan en un proyecto
para prolongar la conservacion
de estos productos aplicando ra-
diacién ultravioleta. El proyecto
se ha probado en quesos carnes,
cremas y gazpachos. Mediante
irradiacién que puede oscilar en-
trelos treinta y los sesenta segun-
dos seha conseguido prolongarla
vida ttil de estos alimentos hasta
cinco diasmas delo quelo harfan
sinhabersidoirradiadasy conlas
quesehaconseguido frenarlade-
gradacion. Se trata de un estudio
realizado por el Departamento
de Quimica Analitica, Nutriciény
Bromatologia y han intervenido
los investigadores Raquel San-
chez Romero, José Luis Todoli y
Guillermo Albaladejo.

Se estima que el sector de la
restauracién genera un 25 por
ciento de los residuos alimenta-
rios en el mundo; y cerca de 7,7
millones de toneladas al afio en
Espana. Esta cifra supone un pro-
medio de hasta cuarentakilos por
persona al ano en la restauracién
y una pérdida econémica cerca-
na alos 1.800 millones al afio.

La investigadora Raquel San-
chez, responsable del proyecto,
explicé a este diario que «el traba-
jo se ha centrado en la frenar la
degradacién microbioldgica, evi-
tar que crezcan microorganismos
y bacterias, como hongos, moho.
Detenerlos el méaximo tiempo
que sea posible». Aunque hay
otros tipos de degradacién de los
alimentos, como puede ser la oxi-
dacién, ése no es un tema que se
haya abordado en este estudio.

Conlaslamparas utilizadas en
el proceso a maxima potencia,
bastan sesenta segundos y en al-
gunos, incluso con treinta es sufi-
ciente para frenarla proliferacion
de microorganismos. «Son tiem-
posmuy cortos que nos permiten
lograr una desinfeccion eficaz»,
senald. En el caso de que se exce-
diera el tiempo, uno de los facto-
res que se deben tener en cuenta
es que la radiacion no altere las
propiedades fisico-quimicas de
los alimentos, ni alterar el color,
ni causar degradacion de los éci-
dos grasosysin perder vitaminas.
«Aplicar dosis més altas podrian
implicar la desinfeccién pero
también modificar las propieda-
des y alterar, provocando un re-

o A

5]

De izquierda a derecha, Raquel Sanchez Lopez, Guillermo Albaladejo y José Luis Todoli, el equipo investigador.

Imagen de las probetas con diferentes productos en el momento de ser irradiadas.

chazo por parte del consumidor»,
explico la investigadora.

Esta técnica es una manera in-
directa de frenarla generacién de
residuos alimentarios. «Si no se
tiene que desechar hay mds tiem-
po para poder usar el producto y

se reduce la cantidad de resi-
duos», dijo. En definitiva, evitar
que se tenga que descartar una
materia prima porque se degra-
da.

Unadelas principales ventajas
de este método es que con poco
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tiempo de desinfeccién se consi-
guen tasas de limpieza muy altas
sin usar productos quimicos, se
minimiza version de residuos.
«Se ha trabajado en distintos
grupos de alimentos que habi-
tualmente se utilizan enlarestau-
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racién, obviamente no podiamos
abarcarlos todos», explicé la in-
vestigadora. Para este proyecto se
han centrado en quesos de dife-
rentes tipos. Tiernos, semicura-
dosy curados, con el resultado de
que a menor porcentaje de agua
en el contenido, mayor tiempo de
resistencia tienen antes de que
empiezan a formarse los hongos.
«Los quesos mds secos estan me-
nos expuestos a esa degradacion.
Un queso tierno se degrada mas
rapido que uno curado, explicd
la investigadora Raquel Sanchez
Navarro.

Gazpachos y cremas

Otros alimentos en los que se ha
trabajado en el proyecto carnes,
en cremas o preparaciones culi-
narias de restaurante como cal-
dos, cremas de verdura y gazpa-
chos. La irradiacién ha permiti-
do alargar su vida util, al tiempo
que al estar en estado liquido es
mds sencillo conseguir que alcan-
ceatodo el contenido. Uno delos
retos es conseguir que la irradia-
cién afecte a la mayor superficie
del alimento. Hay productos en
los que la desinfeccién sé6lo pue-
deaplicarse enlasuperficie. Aun-
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Con un tiempo de

exposicion muy
corto se logra detener
la formacion de moho y
otras bacterias en los
alimentos estudiadoss

En el caso de los

quesos cuanta
menos agua utilizan
tienen mas resistencia
antes de empezar a
estropearses

Esta misma

tecnologfa la
utilizamos durante la
pandemia para la
desinfeccion de
superficies y de equipos
de protecciony

Tenemos otro

proyecto con este
sistema centrado en los
vinos para poder
reducir los sulfitos
COmo conservantess

Uno de nuestros

objetivos es
reducir el volumen de
residuos que se
generan en el sector de
la restauracion que
llega a 40 kilos por
afos y personay

RAQUEL SANCHEZ
INVESTIGADORA DE LA UA

que la degradacion tarda més en
afectaralas capasinteriores delos
alimentos. «En los liquidos, sim-
plemente agitando o mediante un
flujo turbulento se podria afectar
atodalamuestra. En agitacion, te
aseguras que todo el liquido esté
expuesto», explicélainvestigado-
ra. Hay que adaptarlo un poco el
alimento para que todo esté dis-
puesto.

El equipo ha trabajado de esta
manera con distintas dosis de ali-
mento y probando diferentes fre-

Arriba, los investigadores muestran las probetas con el material. Debajo, un trozo de carne.

cuencias de irradiacién para en-
contrar el punto exacto de que el
producto mantenga todas sus pro-
piedades.

El equipo investigador cuenta
conexperienciaenelusodelara-
diacién ultravioleta en otros pro-
cesos de desinfeccién. «Esta tec-
nologia estd desarrollada en la-
boratorio y ya la hemos aplicado
con éxito a liquidos opacos», ex-
plic6 Sanchez que incidi6 en que
«hemos trabajado en proyectos a
nivel semiindustrial conlaindus-

tria lechera o ldctea de Galicia.
También en horchatas y zumos.
En este sentido, son varias las em-
presas del sector de la alimenta-
cién que ya han contactado con
el equipo de investigadores inte-
resados en este trabajo. Estos
contactos han sido entre empre-
sas industriales. El objetivo si-
guiente son las empresas de res-
tauracion. «Ese proyecto debe
dar el salto alarestauraciony dar
la posibilidad de que en los res-
taurantes se reduzca este desper-
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dicio alimentario para alargar la
vida util de los alimentos», inci-
dié Raquel Sanchez.

En estos momentos, el equipo
deinvestigadores también ha em-
pezado a hacer las primeras in-
cursiones en vinos, con el objeti-
vo de frenar el uso de sulfitos
como conservantes.

«Hemos hecho algo con pro-
ductos solidos, quesos, carnes
pero también lo hemos para de-
sinfectar superficies y envases
que se usan en la industria ali-

» Con el objetivo de reducir
el desperdicio alimentario,
hay varios proyectos de in-
vestigacion en marcha en la
Universidad de Alicante. La
UA informaba de un grupo
que trabaja en el desarrollo
de un envase activo, con ma-
terial procedente de casca-
ras de almendra y huesos de
aceituna, que conservara
mejor frutas y verduras, me-
diante la adsorcion del gas
que emiten estos alimentos
durante su proceso de madu-
racion usando carhon activa-
do obtenido a partir de estos
residuos. Investigadores del
Departamento de Quimica
Analitica, Nutricion y
Bromatologia de la
Universidad de Alicante (UA)
han desarrollado un nuevo
material de envase que con-
tiene residuos agroalimenta-
rios procedentes de la
industria de procesado de la
pifia apto y que se usa para
conservar productos carni-
€0S por mas tiempo. J.A.M.

mentaria. Ademds, a raiz del co-
vid, tuvimos un proyecto donde
lo hemos usado en la desinfec-
cién de Equipos de Proteccién
Individual», destacd lainvestiga-
dora.

Por elmomento, dadasla me-
didas de seguridad que se debe
usar con el equipo es complica-
do suuso anivel particular. «Ala
horade trabajar con estaslampa-
ras hay que adoptar varias pre-
cauciones porque es radiacién
ultravioleta, conlo cualno pode-
mos exponernos. Estos trata-
mientos requieren un ambiente
cerrado para que no haya expo-
sicién», explico la investigadora.
Por el uso de esta radiacion, en-
tre las precauciones que se de-
ben adoptar hay que evitar que
haya problemas conlavistao con
la piel a largo plazo. «Con estas
dosis hay que llevar precaucio-
nes para poderlo trabajar, hay
que ponerlo en un sitio estanco,
donde no haya escape de luz»,
explicd. Sin embargo, salvo esas
precauciones, «una vez que el
producto estd irradiado, ya no
supone un problema para el
usuario», destaco.

Entrelosretos estd el poderim-
plementar la tecnologia en luga-
res mas sencillos como unaneve-
ra y facilitar asi su uso por la in-
dustria alimentaria.
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