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* Calentamiento
ohmico:
50 - 25 000 Hz

* Radiofrecuencias:

1 -100 MHz
* Microondas:
300MHz - 300GHz
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EL ESPECTRO ELECTROMAGNETICO
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Energia
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Tecnologias térmicas icrea
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| Pérdida de nutrientes
= Modificacion de las propiedades organolépticas
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" *Irradiacién
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Inhibicion de germinacion 0.04 - 0.10
Paralizacion de la reproduccion de insectos 0.03 -0.20
Destruccion de insectos 1-3
Disminucion de carga microbiana 1-4
Destruccion de patogenos (pasteurizacion) 1-6
Esterilizacion 15-50 +
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* Altas presiones

PRODUCTOS VEGETALES
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Mesofilos aerobios Hongos y levaduras

(# ) espinacas, (B) lechuga, (A) col, (O) esparragos, ([]) tomate y (@) cebolla
tratados con altas presiones (300, 330 y 400 Mpa) a 5°C durante 30 min.
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Arroyo et al. (1999)
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) Menor exudado (12-14%)
después de la coccion

a) Control, b) Control 100°C, c) 400MPa/7°C (3
ciclos, 5 min) + 100°C, d) 400MPa/40°C (3 ciclos,
5 min) + 100°C
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0o MPa E100 MPa/60°C/5min
01350 MPa/30°C/2.5min 400 MPa/40°C/1min
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Sanchez-Moreno et al. (2003)
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TRATAMIENTOS NO TERMICOS

Pulsos Eléctricos de Alta Intensidad de Campo
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* Pulsos Eléctricos de Alta Intensidad de Campo
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* Pulsos Eléctricos de Alta Intensidad de Campo

Modo discontinuo Modo continuo

Generador de pulsos: TG-70
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* Pulsos Eléctricos de Alta Intensidad de Campo_

Cédmaras de tratamiento

Sale y Hamilton, 1967 Dunn y Pearlman, 1987 Zhang, 1996
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* Pulsos Eléctricos de Alta Intensidad de Campo_

S. cerevisiae
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* Pulsos Eléctricos de Alta Intensidad de
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* Pulsos Eléctricos de Alta Intensidad de Campo
105
S f =200 Hz
o
g T=4pus
g Tratamiento
> térmico
2 \
g
@ |
(14 /
100 400 1000
Tiempo tratamiento (1)
BE = 15 kVicm Monopolar "E = 25 kVicm Monopolar ™E = 35 kV/cm Monopolar @}f\ - ”
"E = 15 kV/cm Bipolar E = 25 kV/cm Bipolar E = 35 kV/cm Bipolar ( ~—

) |

<+
U X
Elez-Martinez et al. (2004) \/



—H
TECNOLOGIAS NO TERMICAS

luices pas!eumed by PEF are being marketed
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* Pulsos de luz
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* Pulsos de luz

Esporas Aspergillus cinnamomeus

a) Control, b)0.497 J/cm?, c) 0.716 J/cm?, d) 0.977 J/cm?
Tiempo tratamiento= 20 minutos +

« |

Turtoi y Nicolau (2007 \/
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Energia generada por ondas sonoras
de 20.000 o mas vibraciones por
segundo

Tk Ultrasonido
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Plasma

~ *Plasma frio _
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* Tratamiento en fase gaseosa.
* Accion fisica sobre el producto.

* Tratamiento superficial a baja
temperatura (<409C)

" *Plasma frio

Mecanismos de
inactivacion
microbiana:

* Fotones UV

* Radicales libres:
O,, OH-, H,0,, O,
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* Campos magneéticos oscilantes
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Interruptor
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del15-70T
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* Campos magneéticos oscilantes

Factores

*Intensidad de
tratamiento

* Caracteristicas del
alimento

*Temperatura
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* Campos magneéticos oscilantes

Microorganismo Intensidad de Numero de  Frecuencia  Reduccion
campo (T) pulsos (kHz) poblacion (D)

Strep thermophilus 12 1 6 2
en leche
Saccharomyces 40 1 416 4

en zumo de naranja

Saccharomyces sp 40 10 416
en yogur

3 o4
x\U/x
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* Campos magneéticos oscilantes

Algunos M.O. presentan conductas
magnetotropicas
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