EL VAPOR, SOLUCION ECONOMICA
CONTRA LA CONTAMINACION ALIMENTARIA
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cess Engineering Research

Centre (FRPERC) de la Uni-
versidad de Bristol es un Centro de
investigacion alimentaria que ha
terminado un amplio programa de in-
vestigacion sobre distintos métodos
de descontaminacion de alimentos. El
equipo empezé este estudio impulsa-
do por el gran nimero de casos de
intoxicaciones por alimentos en mal
estado y la necesidad de prolongar la
fecha de caducidad de los alimentos
perecederos. Reducir en la medida de
lo posible (y no digamos eliminar) las
bacterias de carnes como la de pollo,
podria hacer aumentar sustancial-
mente la seguridad alimentaria.

Los cientificos han sometido a
carnes como la de pollo, cordero y
otros animales, frutas y verduras, a la
accion del vapor. La ventaja de este
medio es la gran cantidad de calor
que transmite a los alimentos trata-
dos y que, al condensarse rapida-
mente sobre su superficie, penetra
hasta los intersticios mas pequefios
(como los de la cascara de la naranja
gue vemos en la foto, o los cafiones
de la piel del pollo desplumado) sin
necesidad de cocer los alimentos.
Las naranjas que vemos en la foto se
procesan en un aparato de desconta-
minacion al vapor a la presion atmos-
férica y sin ningln otro producto qui-
mico. El procedimiento resulta muy
interesante pues las empresas dedi-
cadas al proceso de alimentos tratan
de evitar el uso de productos quimi-
COs.

La investigacion en tres fases que
desarrolla el FRPERC se refiere a las
condiciones que regulan los cambios
en el aspecto y la textura de los ali-
mentos, a la creacién de modelos
matematicos para establecer los tra-
tamientos dentro de los limites maxi-

mos permitidos de bacterias y a la
prueba de dichos tratamientos en ali-
mentos contaminados natural o artifi-
cialmente. Para que funcione bien, un
sistema de descontaminacion por va-
por debe elevar rapidamente la tem-
peratura superficial del producto ali-
menticio tratado a mas de 70 °C,

temperatura a la que mueren todos
los organismos patdgenos. Después,
ese calor debe descender rapidamen-
te antes de penetrar en el interior del
alimento y desnaturalizar las protei-
nas, es decir, cocer la carne o des-
truir los aromas naturales de la fruta.

Un sistema de vapor a presion y
enfriamiento al vacio puede resultar
caro y dificil de automatizar pero la
instalacion de vapor a presion atmos-
férica disefiada por el FRPERC es

mucho mas sencilla en su disefio y
funcionamiento. El vapor penetra
continuamente por la parte superior
del recipiente desplazando el aire ha-
cia abajo. Como el vapor es mas lige-
ro que el aire, permanece en el reci-
piente excepto una parte minima que
escapa por la base. Los alimentos a

tratar se introducen por la parte infe-
rior y, tras su exposicion al vapor, se
retiran y enfrian rapidamente.

La investigacion sobre carnes y
frutas ha identificado distintas combi-
naciones de las condiciones y tiem-
pos de proceso, lo que ha dado lugar
a un importante aumento tanto de la
seguridad alimentaria (ausencia de
patégenos) como de la permanencia
de los alimentos en el comercio sin
problemas. m
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