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jAdios a la leche pasteurizada!

Cada vez mas, las expectativas del consumidor son mas exigentes.
Valores como el sabor, la conservacidon o el nivel nutritivo de los
alimentos se convierten en prioridades de la demanda alimentaria. Por
ello, centros de investigacion como el Centro Especial de Investigacion
Planta de Tecnologia de Alimentos (CERPTA) de la Universitat
Autonoma de Barcelona investigan nuevas alternativas tecnolégicas que
implementen el proceso de produccion. La ultra alta presion
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homogenizacion (UHPH) en leches animales y vegetales es una de
ellas, un proyecto conjunto entre el CERPTA y otras universidades y
empresas europeas que estudia las ventajas de someter los productos a
homogeneizacion con presiones de hasta 400 MPa. Los resultados son
buenos. Esta nueva tecnologia permitiria sustituir el tradicional proceso
de pasteurizacion, y obtener una leche y derivados lacteos de mejor
sabor, textura y conservacion.

Las nuevas tendencias de mercado hacen que tecnologias tradicionales como el tratamiento
térmico sean sustituidas, en determinados productos, por tecnologias alternativas que eviten
pérdidas nutritivas y cambios organolépticos y sensoriales de los productos alimenticios. Una de
estas alternativas es la utilizacion de la ultra alta presion homogenizacién (UHPH). Esta
tecnologia se basa en el mismo principio que la homogeneizacion convencional, con la
diferencia de que se pueden conseguir presiones superiores a 200 MPa, todo gracias al disefio
de las valvulas y la utilizacion de nuevos materiales.

El Centro Especial de Investigacion Planta de Tecnologia de Alimentos (CERPTA) es un centro
de investigacion de la Universitat Autdnoma de Barcelona (UAB), integrado en la Red de
Centros de Referencia en Tecnologia Alimentaria (XART) y la Red de Centros de Apoyo a la
Innovacion (XiT) de la Generalitat de Catalunya. EI CERPTA, ha sido el coordinador de un
proyecto europeo llevado a cabo conjuntamente con varias universidades y empresa europeas,
y su objetivo consiste en el desarrollo y optimizacién de un equipo en continuo de ultra alta
presion de homogeneizacion para aplicacion en leches y leches vegetales. El centro cuenta con
un equipo UHPH (Stansted FPG 11300, Stansted Fluid Powed Ltd.), capaz de soportar
presiones de hasta 400 MPa.

Los estudios realizados en el CERPTA sobre la utilizacion de esta nueva tecnologia han
mostrado que se podria utilizar como una alternativa al tratamiento de pasteurizacién de la
leche. Se observo que la utilizacion de presiones de 300 MPa, con una temperatura de entrada
de 30 ° C, presentaba los mismos resultados microbiolégicos, fisicoquimicos y organolépticos
que una leche pasteurizada convencionalmente, con la ventaja que la leche UHPH no
presentaba el caracteristico sabor a cocido de la leche tratada térmicamente, y al mismo tiempo
se evitaba la tendencia al desnatado durante el almacenamiento.

Igualmente, se observé que tratamientos de UHPH de 200 a 330 MPa de la leche modificaba las
propiedades de coagulacién acida para producir yogures, disminuyendo el tiempo total de
coagulacion, y aumentando la firmeza de estos geles. Los yogures elaborados a partir de leche
UHPH mostraban mejores resultados que los fabricados convencionalmente, a los que hay que
afadir leche en polvo en su formulacién para obtener una firmeza adecuada. Al mismo tiempo,
los yogures UHPH mostraban también mejor textura y capacidad de retencion de agua, lo que
se traducia en una menor sinéresis (pérdida de suero durante el almacenamiento). Esto indica la
posibilidad de utilizar la tecnologia de UHPH para elaborar yogures con buenas caracteristicas
sensoriales, sin tener que incorporar solidos no grasos (como la leche en polvo) en la leche.
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