Divulgacio de la recerca

Universitat de les Maig de 2013
Illes Balears

El grup de recerca en Enginyeria Agroalimentaria de la UIB
desenvolupa metodes més eficients d’assecat d’aliments
i d’extraccié de fluids supercritics basats en I’is d’ultrasons

L’equip de la UIB ha col-laborat amb els investigadors de la Universitat Politécnica
de Valéncia, del Centro de Acustica Aplicada y Evaluacion no Destructiva i el centre
tecnologic AINIA en un projecte per millorar el rendiment, la qualitat dels aliments i
I’eficacia energeética de dos processos clau per a la indlstria agroalimentaria

Un equip d’investigadors del grup de recerca en Enginyeria Agroalimentaria de la Universitat de
les llles Balears ha desenvolupat nous métodes basats en I'is d’ultrasons per intensificar dos
processos de la industria agroalimentaria com son I'assecat a baixa temperatura i I'extraccié amb
fluids supercritics. Els investigadors de la UIB han treballat conjuntament en aquest projecte de
recerca amb del Departament de Tecnologia dels Aliments (Universitat Politécnica de Valéncia),
del Centro de Acustica Aplicada y Evaluacion no Destructiva (Universitat Politécnica de Madrid-
CSIC) i del centre tecnologic AINIA (Valéncia).

Els ultrasons sén ones acustiques inaudibles per a I'oida humana. Segons quina sigui la intensitat
de la frequiéncia d’ona, poden tenir multiples aplicacions. Aixi, els ultrasons de baixa intensitat (o
ultrasons de senyal) s’utilitzen per obtenir informacié sobre el medi en el qual es propaguen sense
que hi produeixin cap alteracio. Es el cas, per exemple, de I'ecografia emprada com a sistema de
diagnosi medica o del sonar usat com a sistema de localitzacié submarina.

En canvi, els ultrasons d’alta intensitat (o de poténcia) provoquen efectes fisics i quimics sobre el
medi en el qual actuen. Aquesta caracteristica fa que siguin considerats una tecnologia emergent i
innovadora d’interés per industries com l'alimentaria, la farmacéutica o la quimica. En aquests
ambits, I'aplicacié d’ultrasons de poténcia esta encaminada a intensificar els processos industrials,
és a dir, a millorar els processos convencionals i a desenvolupar noves tecnologies que permetin
reduir les necessitats d’energia, augmentar els rendiments i incrementar la qualitat dels productes.

En aquest camp, I'objectiu dels investigadors de la UIB ha estat investigar els mecanismes pels
quals actuen els ultrasons de poténcia i aplicar-los de manera eficient per millorar dos importants
processos especifics de la industria agroalimentaria com sén l'assecat a baixa temperatura, per
damunt o per sota de la temperatura de congelacio, i 'extraccié amb fluids supercritics.

Assecat d’aliments

L'assecat d’aliments ha estat historicament una practica habitual de conservacié tant per
assegurar la disponibilitat de productes durant tot 'any com per a l'aprofitament dels pics de
produccié. En l'actualitat, la industria agroalimentaria fa Us de diverses técniques d’assecat per
alentir el deteriorament reduint la preséncia d’aigua en els aliments, o bé per obtenir productes
amb caracteristiques considerablement diferents, com ara les panses o els albercocs secs.

L'assecat amb aire calent és una de les operacions més comunes en inddstria perd consumeix
una gran quantitat d'energia. Aixi mateix, les elevades temperatures d'assecat redueixen la
gualitat del producte final, principalment en aliments i productes termosensibles. En l'assecat a
baixa temperatura, per damunt o per sota de la temperatura de congelacio, es disminueix el
deteriorament a causa de la temperatura, encara que els perllongats temps de tractament poden
induir, en major o menor grau, perdues de qualitat.
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L’equip d’investigadors ha desenvolupat un métode d’assecat que es basa I'aplicacié d’'ultrasons
de poténcia en el procés de deshidrataci6 i que té 'avantatge d’accelerar la pérdua d’aigua sense
incrementar la temperatura, de manera que la qualitat del producte no es veu alterada.

Extraccio amb fluids supercritics

El segon ambit en el qual han treballat també els investigadors és el de 'estudi de I'is de fluids
supercritics com a agents extractors combinats amb I'is d’'ultrasons de poténcia per a la seva
aplicacio en la indastria agroalimentaria.

Un fluid supercritic és qualsevol substancia que es trobi en condicions de pressio i temperatura
superiors al seu punt critic, que es comporta com “un hibrid entre un liquid i un gas”, és a dir, es
pot difondre com un gas (difusid), i dissoldre substancies com un liquid (dissolvent).

Aquestes caracteristiques fan que I'Us de fluids supercritics com a agents extractors, especialment
en extraccié supercritica, hagi despertat un ampli interés durant anys. En particular, el dioxid de
carboni en condicions supercritiques es considera actualment com a bon dissolvent pel fet que no
€s toxic, és reciclable, barat, relativament inert i no inflamable. No obstant aix0, els processos
d'extraccié poden ser lents.

La recerca pionera dels quatre grups participants en aquest projecte ha demostrat que, com en el
cas de l'assecat d’'aliments, I'aplicacié d’'ultrasons de poténcia és també un métode eficac per
accelerar els processos d’extraccid amb fluids supercritics. D’aquesta manera, els investigadors
han obtingut molt bon resultats en els processos d’extraccié supercritica d’oli d’ametlla i de cacau.

Els membres del grup de recerca en Enginyeria Agroalimentaria de la UIB. Foto: UIB
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