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RESUMEN

os lipidos, en especial los saturados, son un ingrediente fundamental en la elabo-
racion de productos alimentarios, ya que pueden desarrollar caracteristicas sen-
soriales (textura y palatabilidad) deseadas. Sin embargo, el consumo excesivo de
lipidos saturados ha sido relacionado con el desarrollo de enfermedades cardio-
vasculares. Por ello, la industria alimentaria tiene un gran interés por reducir los
lipidos saturados en productos alimentarios. Una alternativa novedosa es la utilizacion de
aceites gelificados (oleogeles) mediante el uso de biopolimeros. Los oleogeles basados en
biopolimeros han sido usados en diferentes productos (panaderia, chocolates y carnicos), no
obstante, es importante determinar el efecto de suincorporacion en las propiedades fisicas
de los productos, ya que estas determinan en gran medida su aceptabilidad. El objetivo de
esta revision es explorar los métodos para desarrollar oleogeles utilizando biopolimeros, asi
como sus caracteristicas, aplicaciones y efectos en la textura de los productos alimentarios.
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ABSTRACT

Lipids, especially saturated fats, are a fundamental ingredient in food products, as they may
develop desirable sensory characteristics (texture and palatability). However, the excessive con-
sumption of saturated fats has been related to the development of cardiovascular diseases.
Therefore, the food industry has a great interest in reducing the saturated fat content in food
products. A novel alternative is the utilization of gelled oils (oleogels) using biopolymers.
Biopolymer-based oleogels have been used in different food products (bakery, chocolates, and
meat), nevertheless, it is important to determine the impact of these systems in the physical
characteristics of food products because they determine in a great extent their acceptability.
Theaim ofthis review is to explore the methods to obtain oleogels using biopolymers, as well as
its characteristics, applications, and the effects in food products texture.
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INTRODUCCION

Los polimeros son moléculas complejas que se componen de
unidades repetitivas de mondmeros unidos por enlaces covalen-
tes. Los polimeros de base bioldgica, también conocidos como
biopolimeros, a diferencia de los derivados de petrolatos (sin-
téticos), se producen a partir de organismos vivos (Brigham,
2018). El uso de este tipo de moléculas se ha preferido debido a
que son degradablesy provienen de fuentes renovables.
Dentro de los biopolimeros mas empleados en diferentes
sectores industriales, se encuentran los polisacaridos pro-
venientes de plantas, entre ellos se encuentran el almiddn y
fibras solubles (gomas). Dado que contienen un gran nume-
ro de grupos hidroxilo en su estructura, estos biopolimeros
tienen gran afinidad por medios acuosos, aumentando su
solubilidad (Ozilgen y Bucak, 2018; Peng y Yao, 2017; Saha y
Bhattacharya, 2010). Las moléculas proteicas son biopolime-
ros que, gracias a sus caracteristicas anfipaticas (poseen grupos
hidrofobicos e hidrofilicos) han sido utilizadas —ademas de
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como agentes gelificantes en alimentos como el tofu—, como es-
tabilizantes de espumasy emulsiones alimentarias en yogures,
helados, productos carnicos procesados, entre otros (Jiménez-
Colmenero et al., 2001).

A ultimas fechas, el interés por reemplazar los lipidos satu-
radosy/o lipidos parcialmente hidrogenados (fuente de acidos
grasos trans) por lipidos mas saludables (lipidos insaturados)
en alimentos procesados se ha incrementado. Los consumido-
res son cada vez mas consientes acerca de los efectos negativos
que la ingesta de lipidos saturados y trans ocasiona en la sa-
lud (Martins et al,, 2018; Patel y Dewettinck, 2016; Puscas et al,
2020). La Organizacion Mundial de la Salud (oms) ha recomen-
dado sustituir los lipidos saturados por lipidos insaturados,
debido a que ello trae consigo beneficios a la salud, como |a
promocion del desarrollo cognitivo, una mayor cardioprotec-
cién y beneficios antiinflamatorios (Husted y Bouzinova, 2016;
Orsavova et al., 2015; Puscas et al,, 2020; Vieira et al., 2015). En
la figura 1 se muestra una representacion general de los acidos
grasos saturados, trans, monoinsaturadosy poliinsaturados.
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Especialistas en el area de la industria alimentaria han
puesto en marcha estrategias para reemplazar lipidos satura-
dos con productos que imiten las caracteristicas sensoriales
y fisicas de los productos convencionales (Puscas et al., 2020;
Vieira et al,, 2015). Como parte de estos esfuerzos, se ha buscado
controlar el comportamiento fisico de aceites vegetales liqui-
dos (fuente de lipidos insaturados), mediante el uso de técnicas
como la oleogelacion, para que puedan ser utilizados como
lipidos solidos. Los oleogeles son aceites estructurados por
moléculas anfifilicas que presentan interacciones de tipo no
covalente entre ellas, formando una red tridimensional, que
atrapa a un liquido oleoso por fuerzas de capilaridad (Singh
etal,2017). Estossistemas tienen la caracteristica de seraceites
solidos a temperatura ambiente gracias a la presencia de un
agente gelificante que permite la formacién y estabilizacion
de una estructura tridimensional (Martins et al.,, 2018; Patel y
Dewettinck, 2016).

El objetivo de lasiguiente revision bibliografica es explorar los
métodos para desarrollar oleogeles utilizando biopolimeros, asi
como sus caracteristicas, aplicaciones, y efectos en la textura de
los productos alimentarios.

REVISION BIBLIOGRAFICA

1. Técnicas de oleogelacion usando biopolimeros

Los métodos de oleogelacion pueden clasificarse en directos e
indirectos con base en el tipo de agente gelificante y suformade
solubilizacion. En la tabla | se muestra un resumen de oleogeles
elaborados con biopolimeros, el método empleado, el agente
gelificante y sus caracteristicas. A continuacion, se describiran
los métodos utilizados (directos e indirectos) para obtener oleo-
geles utilizando biopolimeros como polisacaridosy proteinas.

IELIEREE  Oleogeles elaborados con biopolimeros: métodos, materiales y caracteristicas

TIPO de Agente gelificate Caracteristicas del oleogel Referencia
método
o cco, I oot e et U D s
Directo EC 50cP, EC 100cP S P e € Gravelle et al. (2015);
de 80 - 100 °C produce oleogeles mas firmes por
y EC 200cP 4 - 6 %0 . . S Ye et al. (2019)
la formacién de redes biopoliméricas ordenadas.
El aumento de la concentracion del biopolimero aumenta la
. k-carragenina 0.4 %o, resistencia estructural, la capacidad de sorcion de aceite.
Hiclees 19/, 2 %o. El aumento de concentracidn de k-carragenina disminuyé LRI CIEED GC ()
la retencidn de aceite en el oleogel.
5 El aumentohde la concgntracwn de blopollmero Bascuas et al. (2020)
Emulsion HPMC 0.1-19%0 aumenta la firmeza y modulo de almacenamiento.
. . Meng et al. (2018)
No demuestran comportamiento termorreversible.
Caracteristicas similares a los oleogeles
Espuma HPMC 4000 cP 2 %o obtenidos con HPMC con modelo de emulsion. Patel et al. (2013)
No demuestran recuperacidn estructural.
musion MCAMES0MCA00, e amanipulable. e 400 y 1500 son aptos | PA(eh Lewille tal.
MC1500, MC 40002 % P € pulabie. Y P (2014)
para la obtencién de oleogeles.
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LCUIEVEN  Oleogeles elaborados con biopolimeros: métodos, materiales y caracteristicas (continuacion)

TIPO "~ Agente gelificate Caracteristicas del oleogel Referencia
método

BT G G 0, T La retencion de acg!te |ncreme'nta proporcionalmente

. . a la concentracion de proteina (mayor a 95 %0). ..
Emulsion 1y 1.2 % y alginato de . . L Wijaya et al. (2019).
. Moédulo de almacenamiento similar a oleogeles
sodio 0.1 % . .
de gelatinay aislado de suero de leche.
Zﬁo?sm iz Z?élailo Disminucidn en la capacidad de retencion de aceite
Espuma yalg . (30 9/0) comparado con oleogeles de proteina de Cheny Zhang (2020).
(concentraciones no . . .
o soya-alginato de sodio elaboradas con emulsiones.
especificadas)
El uso de caseinato de sodio, goma xantana y goma guar
Emulsion Caseinato de sodio en proporciones de 4 %o, 0.5 %0 y 1 %0 produce oleogeles Meissner et al. (2019)
con mayor estabilidad.

Gelatina (1.2 %), goma . ARG .
Emulsion de linaza (0.6 %) y Recuperacion esuuc?;?;gfr:\irsme/o y comportamiento Qiu et al. (2018)

acido tanico (0.075 %o) ’
Espuma Gelatina (1.6 %) y goma Recuperacion estructural del 60 % y comportamiento Patel, Cludts et al.

P xantana (0.6 %0) termorreversible. (2014)
. Aislado de suero . . .
Hidrogel de leche (20 %) Médulo de almacenamiento de hasta 1000 kPa. De Vries et al. (2020)
. i , . .
Agregados Aislado de suero Las prppledades reologlca}s (G") de los oleogeles con 4 %0 de De'Vrles et al. (2018)
T — de leche 4 % proteinas pueden ser mejoradas (de 1000 Pa a 100,000 Pa) Meissner et al. (2019)
P al agregar 0.2 - 0.3 g de agua por g de proteina.

1.1. Métodos directos

En los métodos directos, la solubilizacion del agente gelifican-
te se disuelve directamente en la fase oleosa. Existen distintos
compuestos que se pueden utilizar por dispersion directa, como
la lecitina, los monoglicéridos, las ceras y fitoesteroles, los cua-
les pueden dispersarse y reestructurar los lipidos mediante
procesos de cristalizacion (Martins et al, 2019). Por otro lado,
en el caso de los biopolimeros, la etilcelulosa (EC) es el unico
biopolimero que se ha empleado por métodos directos para la
elaboracion de oleogeles (Patel y Dewettinck, 2016).

La EC es un polisacarido derivado de la celulosa; esta for-
mado por unidades de D-glucosa unidas por enlaces B-1,4. Este
biopolimero se modifica parcialmente (48-49.5 %) para au-
mentar su hidrofobicidad; la cual consiste en el reemplazo de
las subunidades hidrofilicas (0H-) de las moléculas de glucosa
por grupos etilo (grupos hidrofébicos) (Gravelle et al,, 2013). De
manera breve, el método consiste en afiadir la EC al aceite y ca-
lentarlo por encima de la temperatura de transicion vitrea del
polisacarido (140-150 °C) durante 45 minutos, posteriormente,

la mezcla debe enfriarse paulatinamente hasta los 4 °C parain-
ducir laasociacién de cadenas biopoliméricasy, por lo tanto, la
gelificacion (Gravelle et al, 2013; Munk et al,, 2018; Zetzl et al,,
2012). De acuerdo con sus caracteristicas microestructurales,
estos oleogeles se estabilizan mediante puentes de hidrége-
no establecidos entre moléculas de EC, formando estructuras
multicapas en las cuales se retiene el aceite (Davidovich-Pin-
has, Barbut et al,, 2015; Laredo et al., 2011).

Existen diferentes factores que afectan las caracteristicas
fisicas de los oleogeles obtenidos con EC, por ejemplo, el peso
molecular del biopolimero, la concentracién del biopolimero y
la velocidad de enfriamiento. La EC se puede obtener con dife-
rentes pesos moleculares, identificados por su viscosidad en cP,
COmo EC7 CP, EC20 CP, EC50 CP, EC100 CPy EC200 cP. Se ha demos-
trado que el uso de EC100 cP genera oleogeles con mayor firmeza
y viscosidad aparente, y una menor migracion (pérdida) de acei-
te; esto se atribuye principalmente a que un mayor tamafio de la
cadena biopolimérica, favorece un mayor nimero de enlacesy
una red tridimensional mas fuerte. En este sentido, los oleogeles
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obtenidos con EC100 cP son mas firmes (175.94 g) comparados
con los resultantes de EC7 cP,EC20 cP 0 50 cP (13.5 g-130 &). Al
igual que la firmeza, la viscosidad aparente aumenta al utilizar
la EC100 cP comparada con una ECc de menor tamafio molecular.
Por el contrario, la migracion de aceite disminuye de un 7.5 %
hasta un 3 %o al usar 100 cP (Ye et al, 2019).

Aligual que el tamafio molecular del biopolimero, la tempe-
ratura de enfriamiento de los oleogeles elaborados con EC tam-
bién afecta la firmeza de los sistemas finales, esto se debe a que,
al disminuir drasticamente la temperatura, la formacion de los
puentes de hidrégeno entre las moléculas de EC se vuelve alea-
toria, dando lugara unared menosresistente. Un estudio mostro
que, cuando el periodo de gelificacion de la Ec (posterior a la
dispersion) se mantiene en un rango de 8o-100 °C, la firmeza
de los olegeles es de aproximadamente 120 N, mientras que,
al disminuir la temperatura de gelificacion a 50 °C, 20 °Cy 4 °C,
la firmeza disminuye a 60 N, 30 N y 70 N, respectivamente
(Davidovich-Pinhas, Gravelle et al,, 2015).

Los aceites vegetales son apreciados por su contenido en aci-
dos grasos monoinsaturados, acidos grasos poliinsaturados y de
compuestos bioactivos como carotenoides y tocoferoles, sin em-
bargo, los acidos grasos poliinsaturados son inestables a altas
temperaturas (llegando incluso a perder sus insaturaciones),
mientras que los carotenoides y tocoferoles —precursor de vi-
taminas y antioxidantes— son termosensibles. Por lo tanto, el
uso de las altas temperaturas en el proceso de la elaboracion de
oleogeles con EC, podria afectar la calidad nutrimental del acei-
te, especialmente aquellos ricos en acidos grasos poliinsatura-
dos (aceite de girasol, soya y maiz), ademas podria disminuir la
bioaccesibilidad de los compuestos bioactivos del aceite (Ghosh
etal,2019; Liu et al,, 2019; Zambiazi et al.,, 2007).

1.2. Métodos indirectos

Los métodos indirectos implican la formacion previa de un sis-
tema mas complejo mediante el uso de biopolimeros, como
emulsionesy espumas, los cuales se disuelven en la fase acuosa.
Estos sistemas sirven como base estructural en la formacion del
oleogel (Martins et al.,, 2018).

Los métodos indirectos utilizan, en general, dos procedimien-
tos: [a emulsion y la espuma. Cuando el sistema estructural
se compone de un aceite en agua, se le conoce como «méto-
do con base en emulsionesy. En estos casos, esimportante que la
concentracion de aceite se mantenga relativamente alta (>60 %o)

utilizando altas velocidades de homogeneizacién (>6000 rpm).
Este sistema se somete a un proceso de deshidratacion, ya sea
mediante secado por conveccidn, vacio o liofilizacion, dando
como resultado un oleogel rico en lipidos (>96 %% de aceite), en
donde los biopolimeros forman la parte restante actuando como
agentes estabilizantes (Martins et al, 2018; Patel y Dewettinck,
2016). Por otro lado, encontramos el «método con base en es-
pumasy, cuya metodologia de preparacion consiste en la forma-
cion del sistema espumante mediante un homogeneizador de
rotor, por ejemplo, Ultraturrax, a altas velocidades (6000 rpm).
Una vez que la fase acuosa se deshidrata, el sistema se somete
ainmersion en el aceite para obtener el oleogel (Martins et al.,
2018; Patel y Dewettinck, 2016). Una de las desventajas del uso
de modelos de espuma es que la exposicion al oxigeno durante
el proceso de inmersion podria producir rancidez en el aceite.

1.2.1 Oleogeles utilizando polisacaridos

La hidroxipropil metilcelulosa (HPMC) es un derivado de la celulo-
sa que posee grupos funcionales hidrofobicos (cH,) e hidrofilicos
(0H-), y ha sido empleada para la elaboracién de oleogeles utili-
zando emulsiones (Bascuas et al,, 2020; Meng et al.,, 2018, 2018b)
y espumas (Patel et al, 2013) como base.

Al utilizar sistemas de emulsiones aceite/agua con una con-
centracion de mas del 60 oo de aceite como base para obte-
ner oleogeles, la combinacion de HPMC con goma xantana (GXx)
mejora las propiedades de los oleogeles, principalmente por-
que las gomas (como Gx) actiian como estabilizante y previe-
nen la coalescencia de la emulsion durante el secado. En cuanto
a las propiedades de los oleogeles elaborados con HPMC, se ha
observado un comportamiento sélido (¢>G”). El mdédulo de
almacenamiento (G") demostrd valores en un rango de 6.88-
9.88 x 10 MPa y se ha reportado una recuperacién estructural
del 50-70 %. La firmeza de los oleogeles se puede encontrar en
un rango de 230.1 g-578.2 g (Bascuas et al., 2020; Meng et al.,
20183, 2018b). A diferencia de lo observado en otros estudios,
estos oleogeles no demostraron un comportamiento termo-
rreversible, lo cual podria limitar su uso para alimentos que
requieren procesos con altas temperaturas.

Se ha utilizado la HPMC4000 cP en la elaboracion de oleoge-
les con espumas como base. Las espumas obtenidas, después
de serdeshidratadas, se usan como estructura fisica para la ad-
sorcion de aceite. Estos oleogeles presentan las caracteristicas
reoldgicas de un gel (G>G”), con mdédulos de almacenamien-
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to de hasta 10,000 Pa. Es importante notar que estos oleogeles
no demuestran recuperacion estructural posterior a la aplicacion
de una fuerza de corte (Patel et al, 2013). Por lo tanto, resultaria
mas conveniente utilizar emulsiones como base para oleogeles
con HPMC, ya que estos si son capaces de reordenar su estruc-
tura después del proceso de homogeneizacion.

La metilcelulosa (MC) también es un derivado de Ia celulo-
saal que se le afiaden grupos metilo (CH,). Este polisacarido, en
combinacién con cx, ha sido utilizado para elaborar oleogeles
mediante el modelo de emulsiones y un secado convencional
a 50 °C. De manera similar a la EC, la Mc puede tener diversos
pesos moleculares (MC 15, MC 400, MC 1500 y MC 4000), lo cual
afecta las propiedades de los oleogeles. La MC 400 y la MC 1500
son las mas adecuadas para la produccion de oleogeles; utilizan-
do estos biopolimeros, los oleogeles no presentan liberacion de
aceite y pueden ser manipulados para su incorporacion en sis-
temas alimentarios. En cuanto a su comportamiento reolégico,
estos oleogeles presentan un comportamiento solido (¢>G”), el
modulo de almacenamiento se encuentraen un rango de 275 Pa
y su recuperacion estructural es del 43 oo (Patel, Cludts et al,
2014). Los oleogeles obtenidos por medio de Mc, presentan una
estructura menos resistente comparada con las de los oleogeles
de HPMC, como indica la diferencia drastica en el médulo de al-
macenamiento entre ambos sistemas. Ademas, la recuperacion
estructural es menor comparada con los oleogeles de HPMC
(obtenidos con emulsiones como base).

Los hidrogeles (geles con una fase continua acuosa) tam-
bién se usan para obtener una estructura fisica capaz de rete-
ner aceite por absorcion capilar. Este método indirecto hasido
utilizado para la elaboraciéon de oleogeles con k-carragenina.
Los hidrogeles son altamente sensibles y pueden debilitar-
se durante los procesos de deshidratacion convencionales (es-
tufa) y liofilizacion, debido al encogimiento de la estructura
y la formacion de cristales, respectivamente (Plazzotta et al,
2019). Manzocco et al. (2017) utilizaron un proceso de secado
con Co, supercritico que favorece la integridad de la estructu-
ra formada por los hidrogeles. Los hidrogeles elaborados con
k-carragenina (0.4, 1y 2 %) se sumergieron en soluciones eta-
nolicas y fueron secados con fluidos supercriticos (co,) a una
presion de 2-8 MPa a 45 °C. El aumento de la concentracion de

k-carragenina incrementd drasticamente la retencion de acei-
te, registrando un 15 gaceite_,/gmgel/cm3 al utilizar 2 o6 de con-
centracion del biopolimero, mientras que en la de los oleogeles
con 1 % se observé unicamente un 2.5 gacei[e/gaemgel/cm% Sin
embargo, utilizar el 2 oo de k-carragenina promovio la for-
macion de poros mas grandes, lo cual resulta en una menor
estabilidad (retencidn de aceite) comparada con la de los oleo-
geles de 1 9% y 0.4 % del biopolimero (62.21 %o, 82.18 %o,
83 o/, respectivamente). La firmeza de los oleogeles deshidrata-
dos con co, supercritico es mayor (158.33-311.70 N) comparada
con la de los oleogeles deshidratados mediante liofilizacion
(1.7 N-61.24 N) (Manzocco et al, 2017; Plazzotta et al,, 2019).
Vemos entonces que, aunque el secado por medio de fluidos
supercriticos otorga beneficios en |a estabilidad de los oleo-
geles comparado con la liofilizacién, el costo elevado de este
proceso (secado por fluidos supercriticos) puede representar
una desventaja para su uso a gran escala.

1.2.2. Oleogeles utilizando proteinas

Para la elaboracion de oleogeles, se han utilizado proteinas de
diversasformas; entre los métodos mas explorados estan lasemul-
sionesy, en menor medida, las espumasy agregados proteicos.

En cuanto al uso de emulsiones, es necesario lograr una
estructura estable ante la coalescencia, ya que cuando la emul-
sion se somete a deshidratacion, |a fase oleosa puede aglome-
rarse, desestabilizando e incluso colapsando el sistema por
coalescencia. Es posible estabilizar las emulsiones utilizando
proteinas, puesto que, gracias a la estructura anfipatica de estos
biopolimeros, actuan como agentes emulgentes al disminuir la
tension interfacial mediante la formacion de capas interfacia-
les'y el aumento de las cargas netas. También se ha reportado
que lacombinacidn de proteinas con otros biopolimeros, como
los polisacaridos, puede mejorar la estabilidad de las emulsiones.
Esto se debe a un aumento en la viscosidad, el volumen de la
capa interfacial y las repulsiones electrostaticas entre las par-
ticulas de la emulsion (Abdolmaleki et al, 2019; Chen y Zhang,
2020; De Oliveira et al., 2016; Patel, Lewille et al, 2014).

Las proteinas de origen animal mas utilizadas en la produc-
cion de oleogeles, son losaislados de suero de leche, el caseinato
de sodio y la gelatina, gracias a las caracteristicas fisicas y reolo-
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gicas especificas que les confieren a los sistemas, y a que son ele-
mentos de grado alimentario. En un estudio realizado con mez-
clas binarias y ternarias de caseinato de sodio (CS), goma xantana
(6X) y goma guar (GG), enfocado en la disminucion de la pérdida
deaceiteen losoleogeles, se demostrd que las combinaciones ter-
narias (CN/cx/cx) producen oleogeles con una alta retencion de
aceite (98 %o). Se observé que estos oleogeles tuvieron una vis-
cosidad aparente (pap = 279.26 Pa s-275.36 Pa s) y modulos de
almacenamiento (G’ = 275,362 Pa) similares a una margarina in-
dustrial (pap =330 Pasy G =246,287 Pa), pueden ser una opcion
viable para la elaboracién de margarinas con alto contenido de
acidos grasos insaturados (Abdolmaleki et al,, 2019).

La gelatina es una proteina utilizada en laindustriaalimen-
taria por sus propiedades gelificantes, sin embargo, se haim-
plementado como ingrediente en la formulacion de oleogeles
a partir de emulsiones y espumas. Patel, Lewille et al. (2014)
utilizaron emulsiones con un volumen del 60 % de aceite,
deshidratadas a 70 °C o mediante liofilizacion. Los oleogeles
obtenidos a partir de esta formulacion presentan una firmeza
de 0.6-1.19 N al utilizar deshidratacién por liofilizacion y de
0.46 - 0.63 N cuando son secados por conveccion. De acuerdo
con el comportamiento reolégico, estos oleogeles tienen
un comportamiento pseudopldstico con una fuerte estructura
indicada por un aumento de G’ (10,000 Pa) con respectoala G”
(1000 Pa). Aunque estos oleogeles presentan una disminucion
de laviscosidad en funcion de una mayor velocidad de corte y
temperatura, tienen la capacidad de una recuperacion parcial
de la estructura. Estas caracteristicas reolégicas y capacidades de
recuperacion estructural han sido reportadas de manera similar
en formulaciones de gelatina (1.2 %0), goma de linaza (0.6 o0) y
acido tanico (0.075 %) (Qiu et al, 2018). La microestructura de
los oleogeles obtenidos a partir de emulsiones, los oleogelesestan
estabilizados por la formacion de una monocapa interfacial, 1
cual se establece por medio de interacciones proteina-proteina,
de esta manera, el aceite es retenido en las estructuras polihédri-
cas (Mezzenga y Ulrich, 2010; Patel et al, 2015; Romoscanu y
Mezzenga, 2006; Wijaya et al,, 2019).

Otra alternativa reportada ha sido el uso de gelatina a par-
tir de espumas, en este caso, la espuma deshidratada forma una
estructura porosa que es capaz de absorber hasta un 51 o/ de

su peso en aceite. De acuerdo con su capacidad de retencion
de aceite (96 % de retencion de aceite), se considera que es-
tos oleogeles tienen alta estabilidad fisica. Entre las propiedades
fisicas de estos oleogeles, se reporta una estructura resistente
caracteristica de un gel, donde la G’ (2.59 - 8.63 x 10* MPa) es
hasta 11 veces mas alta comparada con G”. Estos oleogeles tam-
bién demostraron una recuperacion de hasta 60 o/ de su estruc-
tura después de aplicar fuerzas de corte (0.1 - 10 s*). De acuerdo
con estas caracteristicas, estos oleogeles han sido propuestos para
la elaboracion de productos que requieren altas temperaturas u
horneado (Abdollahi et al, 2020).

Ademas de las propiedades emulgentesy espumantes de las
proteinas de origen animal, la capacidad de formar hidrogeles
también hasido aprovechada parala formacion de oleogeles
a través de un método conocido como «intercambio de solven-
tex. Este método ha sido descrito por De Vries, Hendriks, Van
der Linden y Scholten (2015). Una vez obtenido el hidrogel por
desnaturalizacion parcial térmica (85 °C por 30 minutos), se le
eliminaelaguaal sumergirlo en un solvente intermediario (ace-
tona). Posterioralaeliminacién de agua, la estructura tridimen-
sional formada por las proteinas se sumerge en el aceite, el cual
ingresaal sistema por medio de fendmenos de difusion y es rete-
nido por fuerzas capilares para formar el oleogel.

Este método ha sido mejorado y modificado, sustituyendo
el uso de un hidrogel por un agregado de proteinas (obtenido
por desnaturalizacion térmica), el cual es utilizado para el pro-
cedimiento deintercambio de solventes, en donde el agregado
proteico actia como agente gelificante del aceite de interés.
El mecanismo de gelificacién en este método se basaen lasin-
teracciones de los residuos hidrofébicos de las proteinas con
el medio oleoso, y la estabilizacion de una red tridimensional
por puentes hidrédgeno entre los residuos hidrofilicos de las
proteinas. Las propiedades reoldgicas de estos oleogeles estan
determinadas por dos factores, la concentracion de proteina
utilizada paraformarel oleogely porlaadicion deaguaal oleo-
gel (adicion directa durante el proceso de gelificacion). Se ha
reportado que el uso de concentraciones de proteina <6 %o re-
duce drasticamente el médulo de almacenamiento (1000 Pa),
comparado con oleogeles al 15 9% de concentracion de protei-
na (G'= 1000 kPa) (De Viries et al., 2015; De Vries et al.,, 2017). Sin
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embargo, al afiadiragua en una concentracion deo.3 g de agua/g
de proteina, la G’ puede incrementar hasta 100,000 Pa utilizando
solamente 4 %o de concentracién de proteinas (De Vries et al.,
2018; Meissner et al,, 2019).

La proteina de soya ha sido la tnica proteina vegetal ex-
plorada en la elaboracion de oleogeles. Wijaya et al. (2019)
elaboraron oleogeles utilizando emulsiones estabilizadas con
mezclas de proteina de soya (0.6,0.8,1y 1.2 %) y alginato de
sodio (0.1 %), en su trabajo, estudiaron el efecto de la con-
centracion de proteina sobre las propiedades finales de los
oleogeles. La combinacién con mayor concentracion de pro-
teinas produjo los oleogeles con mayor estabilidad (>95 oo
de retencion de aceite) y mayor médulo de almacenamien-
to (6-8 x 10* Pa), lo cual indica una estructura mas rigida y
resistente. Sin embargo, la capacidad de retencion de aceite
puede variar de acuerdo con el método de elaboracion del
oleogel. Al utilizar espumas con proteina de soya, los oleogeles

obtenidos fueron menos estables comparado con los oleoge-
les a partir de emulsiones, ya que la retencion de aceite fue
de inicamente 40 % (Cheny Zhang, 2020).

2. Aplicacion de oleogeles en alimentos

Los oleogeles se han empleado para la elaboracién de diferen-
tes tipos de alimentos, por ejemplo, en productos carnicos, los
cuales han sido los mas estudiados. Ademas, se han utilizado
para la produccion de panes, queso crema, rellenos para ga-
lletas, helados y chocolates. En cuanto a la naturaleza de los
oleogeles, los mas empleados en sistemas alimentarios han
sidoloselaboradoscon eC,y en menor medida, aquellos elabo-
rados con otros derivados de celulosa (HPMC Y MC) 0 proteinas.
A continuacion (tabla I1), se presentan los usos de oleogeles en
los sistemas alimentarios mencionados anteriormente, asi como
también se explorara el efecto de dichos oleogeles sobre las carac-
teristicas fisicas u organolépticas de los productos alimentarios.

ICUIEN AN Oleogeles utilizados en productos alimentarios, nivel de sustitucion y efecto en el producto alimentario

Producto Lipido saturado Biopolimero y Lipido insaturado contenido Efecto en las propiedades .
. . .. . . Referencia
alimentario reemplazado concentracion (%o) en el oleogel sensoriales o fisicas del producto
Aumento en el tamafo de glébulos Munk et al
Helado Aceite de coco 10 %o EC Aceite de girasol de grasa. Derretimiento mas lento al 018) ’
sustituir el aceite de coco.
. . 10 % EC + 1.5 de Dureza similar la salchicha Frankfurt A AR
Salchichas tipo . S L (2012)
Grasa de cerdo moestearato de Aceite de canola tradicional con una sustitucion del
FEhLut sorbitano 80 %0 de grasa de cerdo ESELE Gl
¢ : (2016ab)
Disminucion de la aceptabilidad
Venison Grasa de cerdo 19/ de proteina de Aceite de oliva general al sustituir mas del Utrilla et al.
espafiol soya 259/, aumento del sabor y olor (2014)
caracteristico del aceite de oliva
11 % EC + 3.67 % M.EZC|.3 de aceite de Textura S|m|.Iar.j=\ Ias.r'nuestras Comez-
Paté Grasa de cerdo e —— oliva-linaza-pescado control y disminucién de la Estaca et al
. (44.39 9/0-37.87 %/0-17.74 %o, aceptabilidad general fue menor ’
sorbitano . L (2018)
respectivamente) al sustituir la grasa de cerdo
Reduccion en la firmeza entre 60 y
. 70 %o. Disminucion de aceptabilidad Oh et al.
0
Hamburguesa Grasa de res 4 0/o HPMC Aceite de canola general a partir de un 50 % de (2019)
sustitucion de grasa
Propiedades de higroscopicidad, Patel, Cludts
Margarinas _Proceso d.g 10 % EC + 1% TMS Aceite de soya mcorgoraaoq dg airey propleQades et al. (2014)
hidrogenacion reoldgicas similares a margarinas Ye et al.
comerciales. (2019)
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ICLIENIBN Oleogeles utilizados en productos alimentarios, nivel de sustitucion y efecto en el producto alimentario (continuacion)

Producto Lipido saturado Biopolimero y Lipido insaturado contenido Efecto en las propiedades .
. . .. . . Referencia
alimentario reemplazado concentracion (%o) en el oleogel sensoriales o fisicas del producto
Perfil de textura similar a los panes Zit:;’ (C;;:l:)s
Panes Manteca vegetal 10 % EC Aceite de soya elaborados con manteca vegetal Ye ‘et al
comercial (2019)
Aumento de la durezay Ohvy Lee
Muffins Manteca vegetal 4 0/o HPMC Aceite de girasol fracturabilidad al sustituir mas del Y
(2018)
50 % de manteca vegetal.
Relleno 3 0/0 HPMC Ligera d_lsmlnumon de la liberacion _
. de aceite y aumento de la dureza Tanti et al.
cremoso de Manteca vegetal Aceite de canola o 2
galletas 3 % MC al sustituir mas del 75 %o de (2016)
manteca vegetal.
.. . Stortzy
Chocolate N.E 2.17 %0 EC N.E LIS chocolatesoflrmes Marangoni
a temperaturas > 40 °C.
(2013)
Disminucion de la adhesividad Bemer et al
Queso crema Crema de leche 10 % EC Aceite de soya y aceptabilidad sensorial al 2016) ’
sustituir la crema.

*N.E: No especificado. EC: Etilcelulosa. HPMC: Hidroxipropilmetilcelulosa. MC: Metilcelulosa. TMS: trigliceril monoestearato.

2.1. Productos carnicos

Los oleogeles basados en biopolimeros han sido utilizados ma-
yormente en productos carnicos, actualmente, existen reportes
de su uso en salchichas tipo Frankfurt, embutidos, paté y ham-
burguesas de carne de res. En alimentos como el paté, la grasa
animal es fundamental para el desarrollo de la textura y unta-
bilidad, y la adicién de aceite puede incrementar la dureza del
producto, ademas de generar sabores y olores desagradables
por la oxidacion de lipidos. El uso de oleogeles en estos produc-
tos puede ser una alternativa para la produccion de paté con una
texturasimilar. La sustitucién total de grasa de cerdo (15 /) con
oleogeles de EC (11 %% +3.67 % monoestearato de sorbitano) en
muestras de paté, incrementé en gran medida la cantidad de aci-
dos grasos insaturados (10.62 mg/g) comparado con las mues-
tras control (8.09 mg/g). Laadicion de oleogeles de ECc modifico
ligeramente la fuerza de penetracion en las muestras de paté
(1.22-1.28N) comparado con los productos control (0.94 N).Sin

embargo, las propiedades sensoriales si fueron afectadas negati-
vamente, ya que la aceptabilidad general fue menor en los pro-
ductos con oleogeles (5.3 - 6) comparado con las de las muestras
con grasa de cerdo (7.5) (GOmez-Estaca et al,, 2018).

Los oleogeles de EC también han sido utilizados en la elabo-
racion de salchichas tipo Frankfurt, de manerasimilaralos patés
reducidos en grasaanimal, las salchichas elaboradas con oleoge-
les demostraron propiedades de textura similares a los produc-
tos con grasa de cerdo. Zetzl et al. (2012), estudiaron el efecto
de la sustitucion de grasa animal con oleogeles de EC10 cP. La
adicion de estos oleogeles en la formulacion de salchichas no
modifico ladureza de los productos con respecto a las salchichas
convencionales (42 Ny 39 N, respectivamente), asi mismo, no
se observaron diferencias entre la masticabilidad de las mues-
tras reducidas en lipidos saturados (10 N) y las muestras control
(9 N). Por el contrario, el uso de aceite liquido aumenté consi-
derablemente ambas propiedades de textura, esto se atribuye
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aun aumento de las interacciones entre las proteinas de la car-
ne, formando una masa con mayor densidad y compactacién. De
acuerdo con sus propiedades sensoriales, se ha demostrado que
se puede sustituir hasta un 8o /o de grasa de cerdo con oleogeles
de EC10 P (8-10090)y 1.5 % de monoestearato de sorbitanosin
afectar la aceptabilidad de las salchichas tipo Frankfurt (Barbut
etal, 20163, 2016b).

Debido a los cambios en textura y propiedades sensoriales,
los oleogeles elaborados con HPMC se pueden utilizar para una
sustitucion parcial de grasaanimal. Al utilizar oleogeles de HPmC
para sustituir la grasa de res en hamburguesas, se observé una
reduccion en lafirmeza en un rango de 60-70 % comparado con
las muestras control. De acuerdo con la evaluacién sensorial, se
puede reemplazar hasta un 5o %o de grasa de res con oleoge-
les de HPMC sin afectar el sabory la aceptabilidad general de las
hamburguesas (Oh et al., 2019).

La informacion de oleogeles elaborados con proteinas y
su efecto sobre matrices alimentarias es limitada. Se ha evalua-
do el efecto del reemplazo parcial (o, 15, 25, 35, 45 y 55 %) de
grasa de cerdo por oleogeles elaborados con proteina de soya
en muestras de Venison espafiol. Con respecto a la aceptabili-
dad de los productos, la sustitucion de grasa de cerdo en una
proporcion mayor al 25 o/ afecta negativamente los atributos
de aceptabilidad, sabor, olory color, principalmente por una
predominancia del aroma y sabor caracteristicos del aceite de
oliva (Utrilla et al, 2014). El uso de aceites con menor cantidad
de compuestos aromaticos podria permitir una mayor sustitu-
cion de grasa de cerdo sin comprometer las propiedades de
saboryaromade los productos adicionados con oleogeles.

2.2. Productos de panaderia

La margarina y las mantecas vegetales son ingredientes funda-
mentales para la elaboracion de panes, ya que tienen la fun-
cion de incorporar aire, volumen y controlar las interacciones
de proteinas (gluten) en la masa (Zhu et al, 2005). De acuerdo
con las caracteristicas de firmeza que pueden ser obtenidas con
los olegeles de Ec100 cP han sido aprovechadas para la ela-
boracion de margarinas con alto contenido de acidos grasos
insaturados, asi como la ausencia de acidos grasos trans (Ye
et al, 2019), de igual manera, también se han empleado oleo-
geles de MC como sustitutos de margarina (Patel, Cludts et al,,
2014). La higroscopicidad entre la margarina elaborada con
oleogeles (51 mL/ 20 g de aceite) no difiere de algunas mar-
garinas comerciales (48 mL/20 g de aceite). Al igual que la
higroscopicidad, la capacidad de incorporacion de aire es fun-

damental en las margarinas, ya que ayudan a la formacion de
alveolos y generar volumen en panes; esta propiedad ha sido
estudiada en margarinas elaboradas con EC100 cP, y aunque ha
sido menor comparada con margarinas comerciales (0.08 g/mL
y 0.13 g/mL respectivamente), la adicion de emulgentes como
el trigliceril monoestearato (TMs) en concentraciones del 1 %%
puede aumentar la incorporacion de aire de 0.08 hasta 0.14 g/mL
de las margarinas con oleogeles. Estas margarinas (EC100 cPy
1 9% de TMS) son ideales para la elaboracion de panes, ya que
el uso de esta margarina aumenta el volumen especifico de
los panes comparado con la margarina comercial (6.27 mL/gy
5.98 mL/g, respectivamente) generando panes mas suaves (Ye
et al., 2019). Otro producto similar ha sido elaborado por Patel,
Cludts et al. (2014), en su estudio se utilizaron oleogeles de M
1500 (0.8 % + 0.6 %/ GX) para la elaboracion de panes reducidos
en margarina o manteca vegetal. Los oleogeles demostraron una
incorporacion de aire e higroscopicidad similares a la margari-
na y manteca vegetal (control). A pesar de que los oleogeles
empleadosdiferian en las caracteristicas reolégicas de lamanteca
vegetal, no hubo diferencia en las propiedades de textura
(dureza, cohesividad, masticabilidad y adhesividad) entre ambas
muestras de panes.

El uso de oleogeles con HPMC es mas limitado comparado
con otros derivados de la celulosa como EC y HPMC. Al sustituir
la manteca vegetal en muffins de manera parcial (o, 25, 50, 75 y
100 90) con oleogeles de HPMC 4000 cP (49/0), se ha observado que
se provoca la formacién de poros mas grandes (3300 pm) y poco
uniformes comparada con los muffins control (2060 pm). Esta di-
ferencia en el diametro de poros afecta en gran medida la textu-
ra de los muffins; unicamente la sustitucion del 50 o/ de manteca
vegetal con oleogeles demostrd valores similares de dureza (12.03
N), cohesividad (0.63) y masticabilidad (5.59)) comparado con los
muffins convencionales (Oh y Lee, 2018). Debido al proceso de
horneado, el uso de oleogeles capaces de recuperar su estructura
(oleogeles elaborados con EC, proteinas o MC) son una opcion mas
adecuada para la produccion de productos de panaderia.

2.3. Otros productos alimentarios
Los oleogeles también se han utilizado para la reduccion de
lipidos saturados en otro tipo de alimentos, por ejemplo, alimen-
tos cremosos (queso crema, relleno de galletas y helados) y
chocolates.

La sustitucion de lipidos saturados en quesos crema por
oleogeles de EC al 10 %% logra mantener algunas caracteristicas
respecto a las de los quesos crema convencionales, tales como
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el tamafio de globulos de grasa (9y 9.5 pm, respectivamente),
la dureza (0.7 - 0.8 N) y esparcibilidad (2.5 - 2.7 Ns), sin embar-
go, la adhesividad disminuye en los productos con oleogeles
(0.5Ns) con respecto a los productos control (1.4 Ns) (Bemer
et al, 2016). Estos cambios en la adhesividad también se han
observado en rellenos cremosos para galletas, en los que se
han utilizado oleogeles de HPMC y MC (2 una concentracion
de 3 9%0) para sustituir la manteca vegetal en un rango del 5o -
100 %. Los oleogeles de HPMC demuestran ser los mas efectivos
parala produccion de losrellenos, aunque disminuye la adhesi-
vidad respecto a las muestras con manteca vegetal (1.38)y 5.89/,
respectivamente), asi como también en la dureza (0.76-0.93 N
y 1.49 N, respectivamente). Se observa una ligera reduccion en
la liberacion de aceite (3 - 4 %) con respecto a las cremas con-
vencionales (4 - 590) (Tanti et al, 2016). De acuerdo con los
cambios en la adhesividad de estos productos, es probable que
el uso de un surfactante como TMS, monoestearato de sorbitano
o incluso lecitina mejore |a calidad de los oleogeles elaborados
con EG, ya que la adicidn de estos compuestos (surfactantes) ha
ayudado aimitar las propiedades fisicas de los oleogeles compa-
radas con las de las margarinas.

En la aplicacion de oleogeles de EC (10 %0) para sustituir
aceite de coco en helados, se ha observado que la adicion de
los oleogeles mantienen las caracteristicas de estabilidad fi-
sica(antelacoalescencia) del producto al crear una distribucion
uniforme de los globulos de grasa. A pesar de que el tamafio de
los glébulos de grasa se ha observado mayor en los helados con
oleogeles (30 um) respecto a los helados con aceite de coco
(4 pm), la ec logra imitar la morfologia y distribucion de los glé-
bulos de grasa de las muestras control, evitando la desestabili-
zacion por coalescencia. Ademas, la velocidad de derretimiento
resulta similar entre los productos adicionados con oleogeles y
los helados convencionales (Munk et al., 2018).

En chocolates, el uso de oleogeles se haenfocado al aumento
de la temperatura de derretimiento, con el fin de disminuir las
pérdidas durante el transporte y almacenamiento de los choco-
lates en regiones calidas. Stortz y Marangoni (2013) elaboraron
chocolates afiadiendo una solucién de etanol con Ec (concen-
tracion final del 2.17 o) al chocolate fundido. De esta manera,
el oleogel se estructurd dentro de la mezcla del chocolate y pos-
teriormente el etanol fue evaporado a 30 °C. En este estudio se
obtuvieron chocolates con una firmeza mayor comparada con
loschocolatescomunes (18 Nyo N, respectivamente) a una tem-
peratura de 40 °C. Ademas del incremento de la firmeza a 40 °C,
laliberacién deaceite en los chocolates disminuyo de un 13.5 %

en el control hasta 4.5 %o en los chocolates con oleogeles. Estos
cambios en la firmeza se atribuyen principalmente a una mayor
retencion de agua al agregar EC, lo cual a su vez, podria hidratar
elazicarde laformulacionyaumentar la viscosidad del sistema,
incrementando asi la resistencia a la deformacion. Laadicion de
oleogeles en chocolates, ademas de ayudar en Ia reduccion
de pérdidas en zonas tropicales, podria tener un amplio campo de
aplicacion en el desarrollo de postres listos para comer o para la
elaboracion de chocolates rellenos.

CONCLUSIONES Y
COMENTARIOS FINALES

La posibilidad de obtener sistemas oleosos sélidos con el uso de
agentes gelificantes biopoliméricos, tales como polisacaridosy
proteinas, permite explorar no sélo nuevas fuentes para su ob-
tencion, sino también nuevas aplicaciones. Los biopolimeros
son una alternativa atractiva para la elaboracion de oleogeles
que permiten la sustitucion de lipidos saturados en alimentos en
los cualesel contenido de estos lipidos es considerablemente alto,
como son productos carnicos procesados (embutidos, salchichas,
patés etc), panaderia, emulsiones (mayonesas, aderezos, cremas)
y confiteria (chocolate). Estudiar Ia formacién de este tipo de
sistemas usando biopolimeros de fuentes naturales endémicas
o incluso a partir de residuos organicos puede representar un
valor agregado y una gran oportunidad de investigacion en
el campo de los oleogeles. A pesar de que es posible utilizar los
oleogeles en varios alimentos, su uso modifica los atributos de
texturay sensoriales, por lo tanto, esimportante profundizaren el
estudio de los parametros de procesamiento (tipo de biopolimero,
concentracion de biopolimero, mayor niumero de combinaciones
de biopolimeros, temperaturas de proceso, etc.) manipula-
bles para dirigir la produccion de oleogeles hacia la produccion
de alimentos especificos con caracteristicas sensoriales deseadas.

AGRADECIMIENTOS

El autor ). C. Metri-Ojeda agradece a la Universidad De Las
Américas Puebla (UDLAP) y al Consejo Nacional de Humanidades,
Ciencia y Tecnologia (CONAHCYT) —hoy Secretaria de Ciencia,
Humanidades, Tecnologia e Innovacion (SECIHTI)—, por el fi-
nanciamiento para sus estudios de doctorado.

"TON

vl




REFERENCIAS

Abdollahi, M., Goli, S. A. H.y Soltanizadeh, N. (2020). Physicochemical properties of
foam-templated oleogel based on gelatin and xanthan gum. European Jour-
nal of Lipid Science and Technology, 122(2), 1900196.

Abdolmaleki, K., Alizadeh, L., Nayebzadeh, K., Hosseini, S. M. y Shahin, R.
(2019). Oleogel production based on binary and ternary mixtures of
sodium caseinate, xanthan gum, and guar gum: Optimization of hydro-
colloids concentration and drying method. Journal of Texture Studies,
51(2), 290-299.

Barbut, S., Wood, J. y Marangoni, A. (2016a). Potential use of organogels to replace
animal fatin comminuted meat products. Meat Science, 122, 155-162.

Barbut, S., Wood, J. y Marangoni, A. G. (2016b). Effects of organogel hardness
and formulation on acceptance of frankfurters. Journal of Food Science,
81(9), C2183-C2188.

Bascuas, S., Hernando, I, Moraga, G. y Quiles, A. (2020). Structure and stability of
edible oleogels prepared with different unsaturated oils and hydrocolloids.
International Journal of Food Science & Technology, 55(4), 1458-1467.

Bemer, H. L, Limbaugh, M., Cramer, E. D., Harper, W. J. y Maleky, F. (2016). Vege-
table organogels incorporation in cream cheese products. Food Research
International, 85, 67-75.

Brigham, C. (2018). Biopolymers: biodegradable alternatives to traditional
plastics. En B. T6rok, y T. Dransfield (ed.), Green Chemistry. An Inclusive
Approach (pp.753-770). Elsevier.

Chen, K.y Zhang, H. (2020). Fabrication of oleogels via a facile method by oil ab-
sorption in the aerogel templates of protein-polysaccharide conjugates. ACS
Applied Materials & Interfaces, 12(6), 7795-7804.

Davidovich-Pinhas, M., Barbut, S.y Marangoni, A. C. (2015). The gelation of oil using
ethyl cellulose. Carbohydrate Polymers, 117, 869-878.

Davidovich-Pinhas, M., Gravelle, A. ., Barbut, S.y Marangoni, A. G. (2015). Tem-
perature effects on the gelation of ethylcellulose oleogels. Food Hydro-
colloids, 46, 76-83.

De Oliveira, F. C,, Coimbra, . S. D. R, De Oliveira, E. B, Zufiiga, A. D. G. y Rojas,
E. E. G. (2016). Food protein-polysaccharide conjugates obtained via the
Maillard reaction: a review. Critical Reviews in food Science and Nutri-
tion, 56(7), 1108-1125.

De Vries, A, Gomez, Y. L., Van Der Linden, E. y Scholten, E. (2017). The effect of
oil type on network formation by protein aggregates into oleogels. RSC
Advances, 7(19), 11803-11812.

De Vries, A, Hendriks, J., Van Der Linden, E. y Scholten, E. (2015). Protein

oleogels from protein hydrogels viaa stepwise solvent exchange route.

Langmuir, 31(51), 13850-13859.

De Vries, A, Jansen, D., Van Der Linden, E.y Scholten, E. (2018). Tuning the rheolo-
gical properties of protein-based oleogels by water addition and heat treat-
ment. Food Hydrocolloids, 79, 100-109.

Ghosh, M., Upadhyay, R., Mahato, D. K.y Mishra, H. N. (2019). Thermal and oxida-
tive stability assessment of synergistic blends of sunflower and sesame oils
tailored for nutritionally stable composition of omega fatty acids. Journal of
Thermal Analysis and Calorimetry, 135(4), 2389-2398.

Gomez-Estaca, |., Herrero, A. M., Herranz, B., Alvarez, M. D., Jiménez-Colmenero, F.
y Cofrades, S. (2019). Characterization of ethyl cellulose and beeswax oleoge-
Is and their suitability as fat replacers in healthier lipid patés development.
Food Hydrocolloids, 87,960-969.

Gravelle, A. J., Barbut, S. y Marangoni, A. G. (2013). Fractionation of ethylcellulose
oleogels during setting. Food & Function, 4(1), 153-161.

Husted, K. S.y Bouzinova, E. V. (2016). The importance of n-6/n-3 fatty acids ratio in
the major depressive disorder. Medicina, 52(3), 139-147

Jiménez-Colmenero, F.,, Carballo, ). y Cofrades, S. (2001). Healthier meat and meat
products: their role as functional foods. Meat Science, 59(1), 5-13.

Laredo, T, Barbut, S. y Marangoni, A. G. (2011). Molecular interactions of polymer
oleogelation. Soft Matter, 7(6), 2734-2743.

Liu, X, Wang, S., Masui, E., Tamogami, S., Chen, J. y Zhang, H. (2019). Analysis of
the dynamic decomposition of unsaturated fatty acids and tocopherols in
commercial oils during deep frying. Analytical Letters, 52(12), 1991-2005.

Manzocco, L., Valoppi, F,, Calligaris, S., Andreatta, F., Spilimbergo, S.y Nicoli, M. C.
(2017). Exploitation of k-carrageenan aerogels as template for edible oleogel
preparation. Food Hydrocolloids, 71,68-75.

Martins, A. J., Vicente, A. A, Cunha, R. L. y Cerqueira, M. A. (2018). Edible oleogels:
an opportunity for fat replacementin foods. Food & Function, 9(2), 758-773.

Martins, A. J., Vicente, A. A, Pastrana, L. M. y Cerqueira, M. A. (2019). Oleogels for
development of health-promoting food products. Food Science and Hu-
man Wellness, 9(1), 31-39.

Meissner, P. M., Keppler, ). K, Stockmann, H., Schrader, K.y Schwarz, K. (2019).
Influence of water addition on lipid oxidation in protein oleogels. Furo-
pean Journal of Lipid Science and Technology, 121(9), 1800479.

Meng, Z, Qi, K, Guo, Y., Wang, Y.y Liu, Y. (2018a). Macro-micro structure characteri-
zation and molecular properties of emulsion-templated polysaccharide oleo-
gels. Food Hydrocolloids, 77,17-29.

Meng, Z., Qi, K., Guo, Y., Wang, Y. y Liu, Y. (2018b). Physical properties, mi-
crostructure, intermolecular forces, and oxidation stability of soybean
oil oleogels structured by different cellulose ethers. European journal

of Lipid Science and Technology, 120(6), 1700287.



Oleogeles basados en biopolimeros como sustitutos de lipidos saturados en productos alimentarios

Mezzenga, R.y Ulrich, S. (2010). Spray-dried oil powder with ultrahigh oil content.
Langmuir, 26(22), 16658-16661.

Munk, M. B., Munk, D. M., Gustavsson, F. y Risbo, ). (2018). Using ethylcellulose to
structure oil droplets in ice cream made with high oleic sunflower oil. journal
of Food Science, 83(10), 2520-2526.

Oh, I.K.y Lee, S. (2018). Utilization of foam structured hydroxypropyl methylcellu-
lose for oleogels and their application as a solid fat replacer in muffins. Food
Hydrocolloids, 77,796-802.

Oh, I, Lee, ] Lee, H. G.y Lee, S. (2019). Feasibility of hydroxypropyl methylcellulose
oleogel as an animal fat replacer for meat patties. Food Research Internatio-
nal, 122, 566-572.

Orsavova, J., Misurcova, L., Ambrozova, ). V., Vicha, R.y Mlcek, ]. (2015). Fatty acids
composition of vegetable oils and its contribution to dietary energy intake
and dependence of cardiovascular mortality on dietary intake of fatty acids.
International Journal of Molecular Sciences, 16(6), 12871-12890.

Ozilgen, S., y Bucak, S. (2018). Functional biopolymers in food manufacturing.
EnA.M.GrumezescuyA. M. Holban (ed.), Biopolymers for food design (pp.
157-189). Academic Press.

Patel, A. R, Cludts, N., Bin Sintang, M. D., Lesaffer, A.y Dewettinck, K. (2014). Edible
oleogels based on water soluble food polymers: preparation, characterization
and potential application. Food & Function, 5(11), 2833-2841.

Patel, A. R.y Dewettinck, K. (2016). Edible oil structuring: an overview and recent
updates. Food & Function, 7(1), 20-29.

Patel, A. R, Lewille, B., Cludts, N., Bin Sintang, M. D, Lesaffer, A. y Dewettinck, K.
(2014). Polysaccharide-based oleogels prepared with an emulsion-templa-
ted approach. Chemphyschem. A European Journal of Chemical Physics
and Physical Chemistry, 15(16), 3435-3439.

Patel, A. R, Rajarethinem, P. S, Cludts, N., Lewille, B., De Vos, W. H., Lesaffer, A. y
Dewettinck, K. (2015). Biopolymer-based structuring of liquid oil into soft so-
lids and oleogels using water-continuous emulsions as templates. Langmuir.
The ACS Journal of Surfaces and Colloids, 31(7), 2065-2073.

Patel, A. R, Schatteman, D, Lesaffer, A.y Dewettinck, K. (2013). A foam-templated
approach for fabricating organogels using a water-soluble polymer. Rsc
Advances, 3(45), 22900-22903.

Peng, X. y Yao, Y. (2017). Carbohydrates as fat replacers. Annual Review of Food
Science and Technology, 8,331-351.

Plazzotta, S., Calligaris, S.y Manzocco, L. (2019). Structure of oleogels from k-carra-
geenan templates as affected by supercritical-CO2-drying, freeze-drying and
lettuce-filleraddition. Food Hydrocolloids, 96, 1-10.

Puscas, A, Muresan, V., Socaciu, C. y Muste, S. (2020). Oleogels in food: a review of

currentand potential applications. Foods, 9(1), 70. 1-27.

Qiu, C, Huang, Y., Li, A, Ma, D.y Wang, Y. (2018). Fabrication and characterization
of oleogel stabilized by gelatin-polyphenol-polysaccharides nanocomplexes.
Journal of Agricultural and Food Chemistry, 66(50), 13243-13252.

Romoscanu, A. I. y Mezzenga, R. (2006). Emulsion-templated fully reversible
protein-in-oil gels. Langmuir. The ACS Journal of Surfaces and Colloids,
22(18), 7812-7818.

Saha, D.y Bhattacharya, S. (2010). Hydrocolloids as thickening and gelling agents in
food:acritical review. Journal of Food Science and Technology, 47(6), 587-597.

Shahidi, F. y Ambigaipalan, P. (2018). Omega-3 polyunsaturated fatty acids
and their health benefits. Annual Review of Food Science and Techno-
logy., 9. 345-381.

Singh, A, Auzanneau, F. 1.y Rogers, M. A. (2017). Advances in edible oleogel techno-
logies-A decade in review. Food Research International, 97,307-317.

Stortz, T. A. y Marangoni, A. G. (2013). Ethylcellulose solvent substitution
method of preparing heat resistant chocolate. Food Research Interna-
tional, 51(2), 797-803.

Tanti, R, Barbut, S. y Marangoni, A. G. (2016). Hydroxypropyl methylcellulose and
methylcellulose structured oil as a replacement for shortening in sandwich
cookie creams. Food Hydrocolloids, 61,329-337.

Utrilla, M. C, Ruiz, A. G.y Soriano, A. (2014). Effect of partial replacement of pork
meat with an olive oil organogel on the physicochemical and sensory quality
of dry-ripened venison sausages. Meat Science, 97(4), 575-582.

Vieira, S. A, McClements, D. ). y Decker, E. A. (2015). Challenges of utilizing healthy
fatsin foods. Advances in Nutrition, 6(3), 3095-317S.

Wijaya, W, Sun, Q. Q. Vermeir, L., Dewettinck, K., Patel, A. R.y Van Der Meeren, P.
(2019). pH and protein to polysaccharide ratio control the structural proper-
ties and viscoelastic network of HIPE-templated biopolymeric oleogels. Food
Structure, 21,100112.

Winkler-Moser, ). K.y Mehta, B. M. (2015). Chemical composition of fat and oil pro-
ducts. En P. C. K. Cheung y B. M. Mehta (ed.), Handbook of food chemistry.
Springer Verlag (pp. 365-403). Springer Reference.

Ye, X, Li,P., Lo,Y. M., Fu, H.y Cao, Y. (2019). Development of novel shortenings struc-
tured by ethylcellulose oleogels. Journal of Food Science, 84(6), 1456-1464.

Zambiazi, R. C, Przybylski, R, Zambiazi, M. W. y Mendonga, C. B. (2007). Fatty acid
composition of vegetable oils and fats. Boletim do Centro de Pesquisa de Pro-
cessamento de Alimentos, 25(1), 111-120.

Zetzl, A. K, Marangoni, A. G. y Barbut, S. (2012). Mechanical properties of ethylce-
llulose oleogels and their potential for saturated fat reduction in frankfurters.
Food & Function, 3(3),327-337.

zhu, X. ), Qiu, A. Y, y Jin, Q. Z. (2005). Preparation of shortenings based on stearin
fractions of lard. China Oils & Fats, 30(8), 11-14.

"TON

vl




o
~N
o
~N
122

<
w
-

Meétodos de sanitizacion de semillas

para consumo directo
y de semillas para germinados

A.E. Garcia-Santiesteban*, E. Palou y M.T. Jiménez-Munguia.

*Programa de Doctorado en Ciencia de Alimentos

Correo electrénico: abril garciasn@udlap.mx « mariat jimenez@udlap. mx




UDLAP.

RESUMEN

as semillas y germinados son productos naturales cuya popularidad ha cobra-

do importancia entre consumidores debido a sus multiples beneficios, tanto nu-

tricionales como para la salud. Debido a su origen y cultivo en el campo, son

alimentos con baja calidad microbiolégicay alta probabilidad de contener mi-

croorganismos patégenos. Por ello, para prevenir afecciones a la salud de los
consumidores, se han emitido recomendaciones para evitar su contaminacion y asegurar
el uso de desinfectantes en los casos aplicables. Sin embargo, este esfuerzo hasido insufi-
ciente. De acuerdo con cifras oficiales, los brotes de enfermedades producidos por el con-
sumo de este tipo de alimentos prevalecen.

El objetivo de este articulo es presentar la informacion disponible sobre los métodos de
sanitizacion probados, asi como su eficacia, en semillas y germinados, con la finalidad
de analizar su efectividad, ventajas y desventajas, y mostrar soluciones alternativas a los
problemas de inocuidad en este tipo de productos de interés a nivel mundial.

Palabras clave: semillas, germinados, sanitizacion, Salmonella spp., Escherichia coli,
Listeria monocytogenes.

ABSTRACT

Seeds and seed sprouts are natural products whose popularity has grown among consumers
due to their many nutritional and health benefits. Given their origin and cultivation in the
field, these are products with low microbiological quality and high probability of containing
pathogens. In order to prevent health risks to consumers, recommendations have been issued
to avoid their contamination. However, this effort has been insufficient. According to official
information, disease outbreaks caused by the consumption of these types of foods still prevail.

Thisarticle aims to presentavailable information on proven sanitation methods and their
effectiveness, for seeds and seed sprouts, in order to analyze their effectiveness, advantages
and disadvantages, and to display alternative solutions to this worldwide problem.

Keywords: seeds, sprouts, food safety, sanitization, Salmonella spp., Escherichia coli,
Listeria monocytogenes.
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INTRODUCCION

Tanto las semillas de consumo directo como los germinados
de semillas son alimentos con valor nutricional comprobado.
Contienen abundantes vitaminas y minerales, ademas de al-
tos niveles de proteinas (Ding et al, 2013). Diversos estudios
han confirmado sus importantes beneficios a la salud por sus
propiedades anticolesterolémicas, antiartriticasy anticanceri-
genas (Kim et al, 2019; Kumar et al., 2006). Esto ha llevado a un
incremento en lademanday el consumo de semillasy sus ger-
minados; sin embargo, a pesar de sus beneficios, las semillas
son alimentos cuyo origen en el campo implica un alto riesgo
de contaminacion microbioldgica con patdgenos, por lo que
han causado importantes brotes de enfermedades transmiti-
das poralimentos (ETA) (Yang et al., 2013).

Paraasegurarsuinocuidad, el Departamento de Agricultura de
Estados Unidosy la Administracion de Alimentosy Medicamentos
(USDA'y FDA, respectivamente, por sus siglas en inglés) han emi-
tido manuales de buenas practicas agricolas (BPA) para prevenir,
en la medida de lo posible, la contaminacion de estos alimentos
con patégenos, como Salmonella spp., Listeria monocytogenes,
Escherichia coliy Bacillus cereus (Kim et al., 2019; Yang et al.,
2013). Para el caso especifico de los germinados, la FDA recomien-
da la desinfeccion de las semillas —principal fuente de contami-
naciéon— con una solucion de hipoclorito de calcio que contenga
20,000 ppm de cloro libre. Sin embargo, este método de sanitiza-
cion no suele ser utilizado para el grupo de semillas de consumo
directo, como semillas de girasol, calabaza o sésamo, entre otras.
Esto se debe a que la solucion acuosa afecta el contenido de hu-
medad de las semillas, reduciendo su periodo de almacenamiento
y ocasionando cambios en detrimento de la calidad sensorial de
las mismas. En lugar de ello, para este grupo de semillas se em-
plean cominmente métodos térmicos, cuyo principal objetivo es
disminuir el contenido de humedad de la semilla para alargar su
vida utily controlar la poblacion microbiana (Himathongkham
etal,2001; Kumar et al., 2006; Yang et al., 2013).

A pesar de estas recomendaciones, de acuerdo con in-
formacion proporcionada por los Centros para el Control y

Prevencion de Enfermedades (cDC, por sus siglas en inglés),
cada vez es mayor el numero de brotes de ETA por consumo de
semillas. Se trata de un area de oportunidad importante en
el aseguramiento de la inocuidad de estos alimentos, por lo
que algunos investigadores se han interesado por el estudio y
aplicacion de nuevas tecnologias que aseguren una sanitiza-
cion efectiva, mientras conserva las caracteristicas nutriciona-
les y sensoriales de las semillas (Himathongkham et al., 2001;
Kim et al, 2019; Yang et al., 2013).

La presente revision busca presentar la informacion dispo-
nible sobre los métodos de sanitizacion, asi como su eficacia,
ensemillasy germinados, con la finalidad de analizar su efecti-
vidad, ventajasy desventajas, y mostrar soluciones alternativas a
los problemas de inocuidad en este tipo de productos de inte-
résanivel mundial.

REVISION BIBLIOGRAFICA

1. Riesgos microbioldgicos asociados con el
consumo de semillas

Las principales fuentes de contaminacion de las semillas se pre-
sentan durante la pre-cosecha y son todas aquellas a las que
la semilla se encuentra expuesta durante su cultivo; como el
agua deirrigacion, heces de animales salvajes, excretas de aves,
estiércol de ganado en abonos organicos y la propia calidad mi-
crobiolégica del suelo de cultivo. Todo ello expone a la semilla
a un amplio rango de contaminacion por microorganismos pa-
togenos (Martinez-Villaluenga et al., 2008; Tamber et al., 2016;
Willis et al., 2009; Yang et al., 2013).

Durante la produccién, los microorganismos patdgenos se in-
troducen en la microbiota de las semillas de diferentes maneras.
La practica frecuente del uso de estiércol como fertilizante re-
presenta una opcion barata y facil para mejorar la calidad del
suelo. Sin embargo, el estiércol puede contener bacterias pato-
genas, como Campylobacterspp.y Salmonellaspp., las cuales se
introducen al suelo y después —por diversos factores— pueden
migrar al producto (Yang et al, 2013). Cuando animales domés-
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ticos y salvajes tienen acceso al cultivo, la probabilidad de con-
taminacion por patégenosaumentapor la presencia de heces de
estos animales. Bacterias patdgenas, como Sa/monella spp.
y E. coli 0157:H7, pueden sobrevivir en restos de hecesy en el
suelo de cultivo por periodos de varios dias, incluso meses. Se ha
demostrado que Sa/monella spp. puede sobrevivir hasta 6o dias
en hecesdurante el invierno; mientras que £. coliO157:H7 sobre-
vive por periodos de hasta 97 dias en estiércol y suelo, y hasta 109
diasen agua de riego (O'Neill et al, 2011; Yang et al., 2013).

Porotro lado, las caracteristicas propias de la planta cobran
relevancia. Por ejemplo, las semillas de girasol suelen tener
mejor calidad microbioldgica debido a que la mata puede me-
dir hasta 2 metros de altura. Esta distancia que guarda del sue-
lo le da una ventaja en comparacion con semillas cuya planta
tiene menor alturay cuya semilla se encuentra mas cercana al
suelo, como la semilla de chia o de alfalfa (Tamber et al,, 2016;
Willis et al., 2009).

La etapa de cosecha es otro punto critico, puesto que du-
rante este proceso las semillas suelen ser extendidas sobre el
suelo, quedando expuestas a diversos factores de contamina-
cion, como heces de roedores, aves, animales salvajes, entre
otros,aumentando el riesgo de contaminacion. Asimismo, tan-
to el equipo utilizado durante la cosecha como el sitio de al-
macenamiento y los contenedores en los que las semillas se
almacenan o transportan, juegan un papel importante como
factor de contaminacién. Si estos no han sido adecuadamente
lavados o sanitizados, pueden contribuir a la contaminacién
cruzada de patdgenos en las semillas, tanto por presencia de
microorganismos provenientes de lotes anteriores como por pre-
sencia de heces de roedoresy otros animales que suelen introdu-
cirse en los mismos en busqueda de comida (Yang et al., 2013).

1.1. Riesgos microbioldgicos presentes en la produccion
de semillas para consumo directo

Debido a que el contenido de humedad de este tipo de semillas,
como lade girasol, calabaza, sésamo, chia, lino, entre otras, suele
alcanzar nivelessuperiores al 20 o/0 después de su cosecha, es co-
mun someterlas a un proceso térmico de secado con el objetivo

de disminuir su contenido de humedad a menos de 10 %o. Este
proceso suele involucrar la extension de las semillas sobre el suelo
para secarlas al sol directo, o deshidratarlas en horno con aire for-
zado, incrementando el riesgo de contaminaciony disminuyendo
sucalidad microbiolégica (Tamber et al, 2016; Willis et al., 2009).

En otros casos, la reduccion de humedad se realiza junto con
el proceso de tostado, el cual involucra un tratamiento térmico
que puede no ser efectivo para la eliminacion de bacterias, ya que
el calor utilizado no siempre se encuentra en un rango de tem-
peratura suficiente para asegurar la inactivacion de todas las bac-
terias patégenas. Esto se debe a que muchas de las propiedades
nutricionales, y algunas propiedades sensoriales, de las semillas
pueden verse afectadas al utilizar las temperaturas efectivas para
lainactivacion de microorganismos patégenos (Willis et al,, 2009).

Aunque el riesgo microbiolégico relacionado con el con-
sumo de este tipo de semillas se encuentra ligado al origen de
las mismas, existen pocos datos publicados sobre la calidad mi-
crobiolégica de semillas secas comestibles. Un estudio realizado
en 2009 en Gran Bretafia demostrd que el consumo de semillas
deshidratadas se asocia con un alto riesgo de salud publica debi-
doalaalta probabilidad de contaminacion con Salmonella spp.
y E. coliatravés de todas sus etapas, desde la produccion hasta su
consumo (Harvey et al,, 2016; Willis et al., 2009).

En los ultimos afios, se han reportado diversos incidentes con
Salmonellarelacionados con semillas comestiblesy sus produc-
tos. Uno de los mas grandes —con implicaciones internaciona-
les— se dio en el afio 2001 y asociaba el consumo de semillas
con Salmonella Typhimurium en Suecia, Noruega, Alemania y
Australia (Harvey et al, 2016; Willis et al,, 2009). Sin embargo,
aunque ese brote encendid lasalertas alimentarias a nivel mun-
dial sobre el riesgo que representa este tipo de productos, la
incidencia de este tipo de enfermedades por su consumo no ha
disminuido. En la tabla I se incluyen los brotes mas relevantes de
ETA relacionados con la ingesta de semillas durante la ultima
década. Como se observa, es importante establecer controles
en la produccién, métodos de inactivacién microbiana y ex-
plorar nuevas alternativas para mejorar la inocuidad de Ias se-
millas de consumo directo.
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Tabla I Brotes de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) durante la ultima década generados por bacterias

tras el consumo de semillas y sus germinados

Ao | Factor etiolégico | Casos | Hospitali-zados | Dece-sos | Semilla Pais Referencia
Sglmongl]a 1 42 = Alfalfa Finlandia Yang et al., 2013
Bovismorbificans
2009 Salmonella Cubana 1 14 = Alfalfa Canada Yang et al., 2013
Salmonella Saintpaul 235 7 = Alfalfa EE. UU. cDC, 2020
Salmonella Bareilly 1 190 = Alfalfa G. B. Yang et al., 2013
2010 Salmonella Newport 1 28 = Soya EE. UU. Yang et al., 2013
Salmonella Newport a4 34 = Alfalfa EE. UU. cDC, 2020
Escherichia coli Alemaniay CDC, 2020;
(STEC 0145) ! 3842 >3 Fenogreco Francia ECDC, 2010
Sa’""’g‘;’s’i’f;; otipol 440 33 - Alfalfa EE. UU. cDc, 2020
2011 et
Mix (alfalfa,
Salmonella Enteritidis 25 3 - rabano, EE. UU. cDC, 2020
fenogrecoy
trébol)
Escherichia col 026 29 7 - Trébol EE. UU. cDC, 2020
(sTEC 0126)
2012 Escherichi ii
scherichia coli .
(STEC 0145) 18 4 1 Trébol EE. UU. CcDC, 2020
Sésamo
2013 Salmonella Montevideo 16 1 1 utilizado para EE. UU. cDC, 2020
Tahini
Salmonella Enteritidis 115 5 = Soya EE. UU. cDC, 2020
Listeria monocytogenes 5 5 2 Soya EE. UU. CDC, 2020
ESChgT’;’;’gfz‘:;’ o1 19 9 - Trébol EE. UU. €DC, 2020
2014
31 5 = Chia organica EE. UU. cDC, 2020
Salmonella spp. ) o ) Public Health
63 12 - Chia organica Canada Agency of
Canada
5016 Salmonella Muenchen 26 8 = Alfalfa EE. UU. cDC, 2020
Salmonella Reading 36 7 = Alfalfa EE. UU. cDC, 2020
Pasta de Rep. Checa,
2017 Salmonella Enteritidis 47 12 = ) Alemania, ECDC,2010
sésamo .
Grecia, G. B.
Mix semillas ~ © OV & B
2017 Salmonella Agona 122 n 1 secas «ready . ’ ECDC,2010
Dinamarcay
to eat» -
Alemania
2018 Salmonella Montevideo 10 0 = Trébol EE. UU. CDC, 2020
Semilla de
2020 Escherichia coli 10 5 : girasol en 3% T cDc, 2020
ensaladas Canada
preparadas
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1.2. Riesgos microbiologicos presentes en la produccion
de semillas para germinados

El germinado de algunas semillas como la alfalfa, el trigo y la
soya, entre otras, es de consumo comun en diferentes paises.
Las principales fuentes de contaminacién de los germinados
se relacionan con los distintos factores a los cuales estan ex-
puestas las semillas durante su etapa de produccion en el cam-
po (Lorenzo-Leal et al, 2019; Yang et al., 2013).

Durante el proceso de produccion de los germinados,
las semillas se remojan en agua, posteriormente, se mantie-
nen en condiciones de humedad y temperatura de incuba-
cion (20-40 °C) por periodos de 2 a 7 dias. Estas condiciones
son ideales, no solo para la germinacidn, sino también para
la proliferacion bacteriana (Weiss et al,, 2007). La etapa de
germinacion es critica en el desarrollo de contaminacion
bacteriana, ya que algunas bacterias presentes en la semilla
pueden internalizarse en los tejidos durante su germinacion
(Thomas et al, 2003; Yang et al.,, 2013). Diversos estudios han de-
mostrado que la carga microbiana en las semillas suele estar
entre 103y 10° UFC/g, cuenta que puede incrementar entre
10%y 10® UFC/g durante el primer dia de germinacion, alcan-
zando poblaciones de hasta 10° Urc/g durante todo el perio-
do de germinacion (Martinez-Villaluenga et al., 2008; Weiss
etal, 2007;Yang et al,, 2013).

Para prevenir riesgos, Ia FDA recomienda a los consumido-
res cocinar los germinados para inhibir o eliminar la presencia
de bacterias (Weiss et al., 2007; Yang et al., 2013). Sin embargo, se
sigue prefiriendo su consumo crudo debido a que se preservan
los nutrientes y glucosinolatos que contienen, los cuales son
potentes antioxidantes y pueden inducir la apoptosis o muer-
te celular de células cancerigenas (Bellostas et al., 2007; Yang
etal,2013).

El nimero de brotes de ETA causados por germinados de se-
millas ha ido en aumento durante la iltima década, siendo la
alfalfa la fuente mas comin —como se puede observar en
la tabla|—. En general, las bacterias patégenas o agentes etiolo-
gicos comunmente asociados con los brotes son Salmonella
spp., Escherichia coli 0157,y E. coli0104:H4. Sin embargo, tam-
bién se reporta la presencia de otros patogenos en semillas para
germinados, como Aeromonas hydrophila, Bacillus cereus,
Listeria monocytogenes, Shigella'y Staphylococcus aureus,
aunque en menor cantidad (Rosenquist et al., 2005; Thomas
etal, 2003; Yang et al, 2013).

Un estudio detallado sobre la flora bacteriana en germina-
dos de alfalfaa la venta en California determiné que, dentro de

la flora nativa, se encuentran bacterias de los grupos Proteo-
bacteriaceae, Enterobacteriaceaey Moraxellaceae. El mismo
estudio demostrd, ademas, que las condiciones de crecimien-
toy germinacion de la alfalfa son ideales para el desarrollo de
especies patogénicas como E. coli 0157:H7y Salmonella (Loui
et al., 2008; Weiss et al., 2007).

2. Métodos térmicos de sanitizacion de semillas
La temperatura desempefia un papel vital en la afeccion de los
mecanismos de supervivencia de los microorganismos patége-
nos, por lo que los tratamientos térmicos son efectivos para
incrementar la seguridad microbiana de las semillas. En la ulti-
ma década, se han realizado diversos estudios sobre |a eficacia
de dos tipos de tratamiento térmicos para la inactivacion de
patégenos: calorsecoy calorhimedo (Yang etal, 2013). El primer
tipo es mas propicio para las semillas de consumo directo,
mientras que el segundo ha sido estudiado principalmente en
semillas para germinado.

2.1. Tipos de tratamientos térmicos

Las principalesvariables de control en este tipo de tratamien-
tos son la temperatura y el tiempo, las cuales dependen de
factores como el tipo de semilla, sucomposiciony el microor-
ganismo patégeno que se busca inactivar (Yang et al., 2013).
Estos tratamientos se pueden clasificar en tratamientos de
calorsecoyhumedo de acuerdo con el medioy fuente de calor.
Enlatablall se comparan los métodos de todosaquellos ensayos
donde se obtuvo una reduccion mayora 10* Urc/g del patégeno
estudiado en semillas.

2.1.1. Calor seco

Se han observado variables en la eficacia desinfectante del
tratamiento de semillas a temperaturas alrededor de 50 °C por
periodos prolongados de tiempo —desde varias horas has-
ta dias— (Ding et al,, 2013). Una temperatura de 50 °C resultd
adecuada para reducir la presencia de E. coli 0157:H7 a nive-
les debajo de los detectables en semillas de rabano, brécoliy
alfalfa. Sin embargo, los tiempos de tratamiento necesarios
fueron prolongados, variando entre las 17y 24 horas. Con es-
tas mismas condiciones, no se lograron resultados significa-
tivos en la reduccion de E coli 0157:H7 en semillas de frijol
mungo (Bari et al,, 2010). Asimismo, otro estudio realizado por
Hu et al. (2004), reporté una reduccion de 10° urc/g de E. coli
y de 103 UFc/g de Salmonella en el mismo tipo de frijol, utili-
zando una temperatura de 55°C. De manerasimilar, Feng et al.
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Método de Reduccion
. Semilla Condiciones de tratamiento Patégenos logaritmica | Referencia
Sanitizacion
(cFu/g)
Métodos térmicos
Bari,
Alfalfay brécoli 50°C/177024 h Escherichia coli 0157:H7 5 Sugiyama
et al., 2009
Frijol mungo 55°C/4 d E. coli 0157:H7 5 DGEE
) g : : 2004
(S Frijol mungo 55°C/4d Salmonella Typhimurium 3 Hggé:"’
Alfalfa y brocoli 55°C/6 d E. coli 0157:H7 8 TGS
2007
s o . . Feng et al.,
Alfalfay brocoli 55°C/6 d Salmonella Typhimurium 8 2007
, . 85°C, 40 s/30 sagua fria2 h E. coli 0157:H7 y Bari et al.,
Calor himedo Frijol mungo agua con 2,000 ppm de cloro Salmonella spp 6 2008
Métodos térmicos (calor humedo) + otro
+ Choque . o . E. coli 0157:H7 y Bari, Nei
térmico AR SURGE EUSEEIERITES Salmonella spp 76 et al., 2010
Métodos térmicos (calor seco) + otro
50 °C/17 hy 1 %o acido oxalico, A
+ Agentes Alfalfa 0.03 % écido fitico, E. coli O157:H7 >5 Bari, Nel
quimicos et al., 2009
50 %0 etanol
Rabano y frijol o . ) Bari Nei
o s 50 °C/17 h y 1 kGy E. coli 0157:H7 >6 et al. 2008
+ Irradiacion o
Brocoli y alfalfa 50 °C/17 hy 0.25 kG E. coli O157:H7 56 Bari Nei
y ¥ 5L XLy : : et al., 2009
Métodos quimicos
Gandhiy
Alfalfa 10 min Salmonella Stanley 5 Mathews,
ca(ocly, 2003
. ; ) Lang et al.,
Alfalfa 15 min E. coli 0157:H7 5 2000
clo, Rabano 500 pg/ml, 5 min + 70 °C, 48 h. E. coli 6* Banzgoeﬁ ik
60 °C, 30 min, ; : & Sharma
co, Alfalfa 07010 rebombeado E. coli 0157:H7 438 et al., 2002
ARl Frijol mungo Aplicado en nanoemulsion Salmonella enterica 4 AT
acidificado J g P et al., 2006
Acido acético . E. coli0157:H7 y de Nei et al.
(o) & ’
gaseoso Rabano y alfalfa 8.7 %0 (v/v),55°C,3 h ol o ann >5 2011
Acido malico Alfalfa 10 % écido malico, 1% TDS E. coli O157:H7 4 Fransisca
et al., 2011
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IELIERIBN Métodos y condiciones de sanitizacion que cumplen el criterio del Comité Consultivo Nacional sobre Criterios
Microbioldgicos para Alimentos (NACMCF) sobre una reduccion logaritmica minima de 10* cFu/g (continuacion)

Método de Reduccion
. Semilla Condiciones de tratamiento Patégenos logaritmica | Referencia
Sanitizacion
(cFu/g)
Tecnologias emergentes
Sharmay
Alfalfa 8cm,90s E. coli 0157:H7 >4 Demirci,
2003
PLAI
Reyes-
Chia 15 s, fluencia 19.35 | /cm? Salmonella Typhimurium 4 Jurado
et al., 2019
Salmonella Typhimurium,
. o . L Wuytack
Berro 300 MPa, 15 min, 4 °C E. coli M'G'|655 y Listeria 6 et al., 2003
innocua
. o . ) Neetoo
AP Alfalfa 650 MP3, 15 min, 20 °C E. coli 0157:H7 >5 et al., 2008
" q . ) Neetoo
550 MPa, 2 min, 40 °C E. coli 0157:H7 >5 et al, 2009
Alfalfa . .
) Shigella flexneriy 4 Wuytack
E. coli LMM1010 et al., 2003
- - o . . Jung et al.
Sc-co, Alfalfa 4000 psi, 50 °C, 60 min E. coli K12 >4 2009
Germinados de Schoeller
alfalfa 3.3 kGy L. monocytogenes 6 etal., 2002
Germinados de . Rajkowski
T alfalfa 0.5 kGy Salmonella enterica >4 etal., 2003
ionizantes Germinado de Bari
brécoli 1 kGy L. monocytogenes 4.88 et al. 2005
Frijol mungo 1kG L. monocytogenes 4.57 Bl
) € y : ytog : et al. 2005

Abreviaciones utilizadas: hipoclorito de calcio (Ca(OCI)Z), dioxido de cloro (CIOZ), aceites esenciales (EO, por sus siglas en inglés), pulsos de luz de alta intensidad (PLALI),

altas presiones hidrostaticas (APH), dioxido de carbono supercritico (SC-CO,).

*En estos estudios se comprobo que, a pesar de las altas reducciones logaritmicas en las poblaciones bacterianas, estas alcanzaron niveles superiores a los

10° CFU/g durante la etapa de germinacion de las semillas.

(2007) lograron reducciones de 10? y 10° UFC/g, respectiva-
mente, para Salmonellay E. coli0157:H7, pero utilizando se-
millas de alfalfa,y tiempos de hasta 6 dias (Feng et al., 2007; Hu
et al, 2004). Esto indica que es dificil estandarizar las variables
de control, ya que la respuesta dependerd, en gran medida, dela
composicion y estructura de la semilla utilizada, asi como del
mecanismo de supervivenciaaplicado por el patégeno objetivo.

Por otro lado, un tratamiento rapido a temperaturas supe-
riores a los 9o °C durante 9o segundos, seguido de un choque
térmico, a0 °C por 30 segundos, mejoro la desinfeccion, logrando
reducciones de 6.08 UFC/gy 5.3 UFC/g en las poblaciones ini-
cialesde E. coliy Salmonellaspp., respectivamente. Este método
reportd incluso lainactivacion total de dichos patégenos, mien-
tras que los tratamientos a menores temperaturas y tiempos mas
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prolongados, alcanzaron reducciones maximas de 4 UFC/g, sin
lograr la total inactivacion de los patégenos (Bari et al., 2008).
Sin embargo, debido a la disminucion en las tasas de germina-
ciéon en temperaturas mayores a 75 °C, este método no es apli-
cable para su uso en semillas para germinados (Bari, Nei et al.,
2009), pero podria utilizarse para semillas de consumo directo.

En el caso particular de semillas para consumo directo, su
tostado implica una serie de reacciones de oscurecimien-
to que, aunque en muchos casos mejoran sus caracteristicas
sensoriales, también afectan la composicion quimica de las
semillas. En un estudio realizado en chia sobre el efecto del
tostado a diferentes temperaturas (160-200 °C) por 5a 15 minu-
tos, se demostré que la capacidad de retencién de agua de
la semilla cambié rapidamente a los 180 °C, indicando que a
dicha temperatura se producen cambios quimicos en |a es-
tructura del mucilago. Estos cambios pueden impactar en
las caracteristicas sensoriales, nutricionales y tecnolégicas
buscadas en esta semilla para su aplicacion en diversas areas
(Song et al., 2018).

En muchos casos, la combinacion de diferentes tipos de tra-
tamiento puede llevar no solo a mejores resultados en cuan-
to a la inactivacion microbioldgica, sino también respecto a
la preservacion de las caracteristicas sensoriales y nutricio-
nales propias del producto. Por ejemplo, la combinacién de
tratamientos prolongados (17 horas) de calor seco a 50 °C
contratamientos quimicos (1 % acido oxalico, 0.03 % acido
fitico, 50 %0 etanol) dio como resultado Ia reduccion a ni-
veles no detectables de E. coli 0157:H7 inoculada en semillas
de alfalfa (mayor a 10° UFC/g), rabano y brécoli, sin compro-
meter la calidad sensorial de sus germinados. Sin embargo,
estas mismas condiciones no fueron suficientes para eliminar
completamente el patdgeno en semillas de alfalfay rabano, en
cuyos germinados se alcanzé una poblacion de 107 uFc/g de
E. coliO157:H7 posteriora su germinacion. Laaplicacion de calor
seco bajo estas condiciones, mas una dosis de irradiacion de
1.0 kGy, elimind por completo la poblacién de E. coli0157:H7 en
semillas de rabano y frijol mungo, mientras que una radia-
cion minima de 0.25 kGy fue suficiente para eliminar el pa-
togeno en las semillas de brécoliy alfalfa. La combinacion de
calor seco con radiacion a dichas dosis, no afectd significa-
tivamente la tasa de germinacion de las semillas de alfalfa,
brocoli o rabano, pero si disminuyo el tamafio de los brotes
de frijol mungo (Bari, Nei, et al., 2009).

2.1.2. Calor humedo

Los tratamientos con calor humedo pueden emplear agua ca-
liente o vapor de agua. La desinfeccion con agua caliente fue
uno de los primeros tratamientos estudiados y aplicados para
la sanitizacion de semillas para germinados. Sin embargo, este
tipo de tratamientos muestra una pérdida de viabilidad de Ia
semilla cuando se utilizan tiempos prolongados y temperatu-
ras elevadas (Yang et al, 2013).

Algunos tratamientos con calor humedo suelen implicar un
choque térmico, mientras que otros afiaden el uso de algun
quimico para reforzar el efecto inhibitorio. Un estudio en frijol
mungo con un tratamiento con agua caliente a 85 °C por 40 se-
gundos, seguido de la inmersion de la semilla en agua fria por
30 segundosy por 2 horas en agua con 2,000 ppm de cloro, logrd
una reduccion hasta limites no detectables de E. coli 0157:H7
y Salmonella spp. Se obtuvo el mismo resultado cuando este
frijol fue tratado en agua a 9o °C durante go segundos, seguido
por lainmersion del mismo en agua fria por 30 segundos. Ambos
tratamientos lograron la desinfeccion de la semilla, sin una re-
duccion significativa en el porcentaje de germinacion del frijol
mungo (Bari et al,, 2010; Bari et al., 2008).

Los tratamientos con calor himedo pueden ser aplicables,
de igual manera, en el germinado, tal como han demostrado al-
gunos estudios (Pao et al., 2008). Sin embargo, el alcance de esta
revision se limitaa los métodos de desinfeccion de las semillas.

3. Métodos quimicos

Se han observado un gran nimero de métodos quimicos para
la desinfeccion de semillas, utilizando diversos agentes quimi-
cos como cloro, agua electrolizada, ozono y otros compuestos
acidos (Yang et al, 2013). Los agentes quimicos mas utiliza-
dos para la desinfeccion de semillas suelen tener resultados
altamente variables (Ding et al., 2013).

3.1. Cloro, didxido de cloro e hipoclorito de sodio

y de calcio

El cloro es el agente quimico mas ampliamente utilizado para
sanitizar productos frescos. Para el caso especifico de las semi-
llas para germinados, la FDA recomienda el uso de soluciones de
20,000 ppm de cloro activo,como hipoclorito de calcio (Ca[0Cl] ),
durante 15 minutos. Ademas, recomienda monitorear la calidad
microbiolégica del agua de irrigacion para mitigar los riesgos de
ETA con relacion al consumo de germinados (Yang et al,, 2013).
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Las semillas de alfalfa inoculadas con Salmonella Stanley y
tratadas con 20,000 ppm de Ca(OCl), durante 10 minutos a tem-
peraturaambiente, tuvieron una reduccién de mas de 105 UFc/g
delapoblacidninoculada, hastaalcanzar niveles no detectables.
Sin embargo, durante la etapa de germinacion, la poblacién de
este microorganismo alcanzé rapidamente cuentas superiores a
107 UFC/g en germinados de 2 dias (Gandhi y Matthews, 2003).
Estos resultados se encuentran en concordancia con los repor-
tados por Lang et al. (2000). En ese estudio, Ias semillas de alfalfa
inoculadas con E. coli 0157:H7 fueron tratadas por 15 minutos a
temperaturaambiente, alcanzando una reduccién hasta niveles
no detectables; pero estos mismos niveles incrementaron hasta
10° UFC/g durante el germinado, por lo que concluyeron que el
tratamiento no logro garantizar la muerte total de los patégenos
presentesen lasemilla.

Se haobservado también que lainmersion de semillas de trigo
y de sus germinados en una solucién con una concentracion de
hipoclorito de sodio con 400 ppm durante 30 minutos, segui-
da de un enjuague con agua corriente durante 3 minutos, logré
unareduccion de 1.03 ciclos logaritmicos de E. coli, sin impacto en
la capacidad de germinacion de las semillas (Tornuk et al,, 2011).

En afios recientes, se han investigado los efectos de la aplica-
cion de cloro en forma de dioxido de cloro (ClO,), con resultados
prometedores en la eliminacion de patégenos en semillas para
germinados. EI IO, se diferencia del hipoclorito, no solo en su for-
mulacién quimica, sino también porque se encuentra en estado
gaseoso atemperaturaambiente. Bang et al. (2011) utilizaron ClO,
en combinacion con un tratamiento térmico, reportando una re-
duccion de 5.9 ciclos logaritmicos de E. colien semillas de rabano
tratadas con 500 pug/ml de Cl0, por 5 minutos, secadas a 45 °C
durante 24 horasy, por iltimo, sometidasa un tratamiento térmi-
co con calorsecoa70°Cpor 48 horas.

Se ha demostrado que, cuando la carga microbianainicial es
alta, el cloro es inefectivo en la sanitizacién de alimentos. Se-
millas de alfalfa, inoculadas con cargas iniciales de 10° UFC/g
de E. coli0157:H7, fueron sometidas a tratamientos de lavado
con 10 mg/I de ClO, entre 3y 10 minutos a 21 °C. La maxima
reduccion microbiana obtenida bajo estas condiciones fue de
1.24 ciclos logaritmicos. También se observo que la poblacion
de E. coliincrementd rapidamente a niveles similares a los del
control durante |a etapa de germinacion de semillas tratadas,
por lo que estos resultados se consideran insuficientes para
lograr la inocuidad de estas semillas con este método y bajo

estas condiciones (Singh et al,, 2003). El tratamiento con una
concentracion de entre 200y 20,000 ppm de hipoclorito de sodio
(Naodl), durante 20 minutos, logré una reduccion maxima de
1.64 ciclos logaritmicos de E. coli0157:H7 en semillas de raba-
no. Sin embargo, el conteo incremento rapidamente a nive-
les incluso mayores que los del control durante el germinado
(Fransisca et al, 2011).

Estos resultados son desalentadores, pues reflejan que una
reduccion de patdgenos en la semilla no garantiza la inocuidad
del producto final. Esto se debe a la proliferacion de los mismos
microorganismos durante el germinado, etapa en la cual la dis-
ponibilidad de nutrientes y condiciones fisicas del medio favo-
recen su desarrollo. La superficie propia de cada semilla puede
facilitar que algunas células bacterianas se protejan en grietas,
porosy escamas; lo cual ocasiona que lassoluciones tengan limi-
taciones paraalcanzar todos lossitios de desinfeccion. Es posible
queahiradique lafaltade consistenciay efectividad en los resul-
tados obtenidos de estos métodos, puesto que se observan ma-
yores reducciones en semillas de superficie lisa. Sin embargo, la
ventaja de este método radica en que este tipo de tratamientos
no tiene ningun efecto en la tasa de germinacién de las semi-
llas (Ding et al,, 2013).

Considerando estas limitaciones, se estan realizando estu-
dios explorando otros posibles tratamientos, como el uso de
ozono, aceites esenciales en fase de vapor, agua electrolizada
y otros agentes quimicos, con el objetivo de mejorar las técni-
cas convencionales de descontaminacion.

3.2 Ozono

El tratamiento con ozono ofrece diversas ventajas, en compara-
cion con los tratamientos quimicos convencionales, como su
eficacia antimicrobiana a concentraciones relativamente bajas
y con cortos periodos de exposicion. Ademas de su descomposi-
cion espontaneaen 0, la cual permite que al final del proceso no
queden residuos quimicos que puedan representar un riesgo adi-
cional para lasalud o el medio ambiente (Yang et al, 2013).

Un estudio realizado en germinados de alfalfay de rabano
inoculados con Shigellademostrd que lainmersion de los ger-
minados en agua con una concentracion de ozono de 2 ppm
durante 5 minutos logra reducciones <10* UFC/g. Sin embargo,
utilizando la misma concentracién de ozono en combinacion
con un 2 %o de acido malico, se maximiza la inhibicion de
Shigella, por lo que los autores del estudio lo sugieren como
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una potencial opcion comercial para el control de Shigella en
germinados crudos (Singla et al, 2011). A pesar de ello, otro
estudio realizado en alfalfainoculada con E. coli0157:H7 y tra-
tada con ozono en una concentracion de 21 ppm no logré una
reduccion significativa en comparacion con el control, a pe-
sar del tiempo de tratamiento (2-64 minutos). Es probable que
esto se deba a la rapida disminucién de la concentracion de ozo-
no tras el contacto con la superficie del germinado. Sin embar-
go, otro estudio con recirculacion de ozono a 60 °C por 3 horas
tuvo éxito, al lograr una reduccion de 4.8 ciclos logaritmicos de
E. coliO157:H7 en semillas de alfalfa (Sharma et al, 2002).

3.3. Agua electrolizada

El agua electrolizada se genera por electrélisis de una solucion
de NaCl, se puede dividir en alcalina y acida, dependiendo del
pH de lasolucion, y puede tener diferentes propiedades, como
el potencial de éxido-reduccién y la concentracion del ion Cl
en ella (Liuy Yu, 2017). El agua electrolizada acida (AEw, por
sus siglas en inglés) es la mas investigada como una alterna-
tiva novedosa a otros métodos quimicos de desinfeccion. Se
caracteriza por un pH menor a 2.7, un alto potencial de oxido-
reduccion (>1000 mV), concentraciones de Cl de entre 40-9o ppm
y un amplio espectro antibacteriano comparado con otros tra-
tamientos antimicrobianos (Yang et al, 2013; Zhang, Lu, Li,
Shang, Zhangy Cao, 2011). A pesar de sus ventajas, se ha demostra-
do que su efecto es limitado sobre E. coli 0157:H7 en semillas
de alfalfa, cuya reduccion alcanzada fue de 2.72 ciclos logarit-
micos en tratamientos con constante agitacion por 2, 4, 8, 16,
32y 64 minutos totales (Sharmay Demirci, 2003). Dichos nive-
les son comparables con el tratamiento clasico con 2000 ppm
de hipoclorito de sodio, pero con la desventaja de que el agua
electrolizada puede afectar la viabilidad de las semillas debido
al pH fuertemente acido (Fransisca et al.,, 2011; Len et al., 2002;
LiuyYu, 2017; Yang et al., 2013).

3.4. Aceites esenciales

Los aceites esenciales (EO, por sussiglas en inglés) son compues-
tos aromaticos derivados de diversas partes de plantas, como
flores, brotes, semillas, hojas, ramas, hierbas, madera, frutas y
raices. Su actividad antimicrobiana contra patégenos presen-

tes en alimentos ha sido ampliamente estudiada (Burt, 2004;
Lee et al,, 2018). Se ha observado que los EO de pimienta,
tomillo, romero y orégano han tenido comprobada efectividad
contra diferentes cepas, como L. monocytogenes, Staphylococ-
cus aureus, Staphylococcus epidermidis, Micrococcus luteus,
Bacillus cereus, E. coli, Pseudomonas aeruginosa, Enterococ-
cus feacalis, Vibrio alginolyticus, Salmonella Typhimurium,
Rhizoctonia solani, Macrophomia phaseolina, Salmonella
Senftenberg, Aspergillus ochraceus, A. parasiticus, y A. niger
(Burt, 2004; Kotan, et al., 2013; Lorenzo-Leal et al, 2019).
Los EO de orégano, tomillo y corteza de canela aplicados en
fase vapor demostraron tener una fuerte actividad anti-
bacteriana contra Listeria monocytogenes en medio de cul-
tivo (MIC y MLC 78.1 pl/1). Estos mismos aceites aplicados en
la superficie de germinados de rabano en concentraciones de
156 pl/I durante 24 horas a 30 °C'y 43 % HRE, lograron re-
ducciones de L. monocytogenes de hasta 2.1 ciclos logaritmi-
cos. Bajo las mismas condiciones y con una concentracion
de 625 pl/I se lograron reducciones entre 2.7 y 3 ciclos loga-
ritmicos. Sin embargo, estos resultados no aseguran la inac-
tivacion total del patégeno, por lo que su aplicacion bajo
estas condiciones no asegura la inocuidad de los germinados
(Lee et al, 2018). Un estudio realizado con EO de pimienta, to-
millo y romero en fase de vapor aplicados en semillas de alfalfa
inoculadas con SalmonellaTyphimurium y Listeria monocyto-
genesconcluyd que el aceite de tomillo es el mas efectivo del
grupo para inhibir el crecimiento de ambos patégenos. Con una
dosis de 4.0ml/lI'seinhibio significativamente el crecimiento de
ambas bacterias en las semillas durante su germinacion, sin te-
ner ningun efecto negativo en la tasa de germinacién o en las
propiedades sensoriales de los germinados (Lorenzo-Leal et al.,
2019). Estos resultados concuerdan con estudios que demues-
tran que laaplicacion en fase de vapor ejerce actividad antimi-
crobiana en areas mayores que en fase liquida. Asimismo, se ha
observado que algunos E0 son mas efectivos contra bacterias y
organismos deteriorativos cuando se aplican en fase gaseosa
que en fase liquida (Lee et al, 2018; Seo et al, 2015).

Los EO también pueden ser aplicados por medio de nanoe-
mulsiones. Landry et al. (2016) aplicaron carvacrol acidificado
(so mM acido levulinico) por medio de nanoemulsiones en
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semillas de brocoliy de frijol mungo con el objetivo de inacti-
var Salmonella enterica Enteriditis, previamente inoculada
en las semillas. Los resultados mostraron una reduccion de
104 UFC/g de Salmonella en frijol mungo y de 10* UFC/g en se-
milla de brécoli. En el primer caso, no se detectd presencia del
patogeno en el germinado de las semillas tratadas por 30 minutos
con la nanoemulsién (Landry et al,, 2016).

Una de las principales ventajas que ofrecen estos compues-
tosensuaplicacion es que muchos de los aceites estudiados han
sido reconocidos como compuestos naturales y seguros, por lo
que podrian ser una alternativa que reemplace los conservado-
res quimicos (Lee et al, 2018). Sin embargo, la presencia de olores
y sabores fuertes podria ser un obstaculo para su aplicacion por
sus efectos en las propiedades organolépticas (Lee et al, 2018;
Seo et al, 2015; Tyagi et al,, 2012).

3.5. Compuestos acidos
Los compuestos acidos tienen un alto efecto antimicrobiano atri-
buido principalmente a la forma disociada de este tipo de mo-
[éculas, las cuales se mueven a través de la membrana celulary
liberan protones estando ya en el citoplasma, reduciendo asi el
pH celular, inactivando enzimas intracelulares, inhibiendo meca-
nismos de transporte de nutrientes y disminuyendo las reservas
energéticas de la célula. Este es uno de los mecanismos por los
cuales ciertas frutas con altos contenidos de acidos organicos son
mas resistentes a la contaminacion bacteriana (Yang et al, 2013).
El tratamiento de semillas de rabano y de alfalfa con 8.7 oo
(v/v) de acido acético en estado gaseoso a 55 °C por un periodo
de entre 2y 3 horas demostrd efectividad para reducir poblacio-
nes mayores a 10° UFC/g de E. coliy Salmonella spp. en ambos
tipos de semillas. Por otra parte, con 48 horas de tratamiento se
obtuvo lainhibicion total de E. coli, aun después de la etapa del
enriquecimiento. Sin embargo, ninguna de las condiciones estu-
diadas tuvo éxito en eliminar por completo la poblacién de
Salmonella (Nei et al, 2011). A pesar de ello, este tratamiento es
mas eficiente que el recomendado con 20,000 ppm de hipoclori-
to de calcio, que como ya se describid previamente, puesto que
obtiene reducciones menoresa 10 UFC/g para ambas especies.
No obstante, el punto débil de la desinfeccion con com-
puestos acidos sigue siendo la etapa de germinacion. Otros estu-

dios han comprobado que, a pesar del éxito obtenido, la cuenta
microbiana se eleva considerablemente durante la germina-
cion de lasemilla(Singh et al, 2005). El uso de acido peroxiacéti-
co (PAA) tiene una efectividad similara la del uso de 20,000 ppm
de cloro, con unareduccion de Salmonellaspp.y E. coli0157:H7
apenas un poco mayor que 1 ciclo logaritmico en semillas
de alfalfa tratadas con concentraciones de entre 1-3 % de
PAA por tiempos variables entre 10 a 20 minutos, sin que se
observaran reducciones mayores con el incremento en el tiem-
po de tratamiento o en la concentracion de paA (Rajkowski
y Ashurst, 2009). La utilizacion de acido lactico al 5 oo du-
rante 10 minutos a 42 °C redujo hasta limites no detectables
la poblacion de Salmonella spp., sin embargo, esta alcanzé
niveles superiores a 10’ UFC/g durante la germinacién, in-
dicando que la inactivacion total de dicho patégeno no se
alcanzé (Lang et al., 2000).

Por su parte, Chang et al. (2010) investigaron la eficiencia
del acido caprilico (AC) y monocaprilico (MC) a concentraciones
entre 25y 75 mM, a 4 °Cy tiempos entre 30 y 9o minutos, para
la desinfeccion de semillas de alfalfa previamente inocula-
das con Salmonella spp. y E. coli 0157:H7. Aunque los resul-
tados demostraron que concentraciones mayores y tiempos
mas prolongados mejoraban la reduccién bacteriana, tanto
el AC como el mc tenian un efecto bacteriano limitado con
una maxima reduccion de 1.56 ciclos logaritmicos para E. coli
0157:H7 y de 2.56 ciclos logaritmicos para Salmmonella spp
(Chang et al, 2010). Con laaplicacion de 10 o0 de acido malico
(AM) con 1 o6 de TDS (sulfato de dilauril tiamina), se obtuvo
una reduccién de E. coli 0157:H7 de una poblacién inicial de
10 UFC/ganiveles por debajo de los detectables. Sin embargo,
esta misma poblacion aumento6 a 10’-10° UFC/g tras la etapa de
germinacion de la semilla (Fransisca et al., 2011).

4. Tecnologias emergentes

Muchos estudios realizados recientemente emplean tratamien-
tos fisicos, como altas presiones, irradiacion, tratamientos con
dioxido de carbono supercritico (sc-co.), pulsos de luz de alta
intensidad, entre otras tecnologias, con el objetivo de reducir o
eliminar los patdgenos presentes en semillas para germinados y
consumo directo.

"TON

vl



4.1. Pulsos de luz de alta intensidad

Los pulsos de luz de alta intensidad (PLAI), utilizan pulsos de luz
de amplio espectroricos en luz ultravioleta de onda corta (Uv-C)
para la desinfeccion de superficies. Se ha probado que resultan
mas eficientes para la sanitizacion de alimentos que los trata-
mientos convencionales con luz uv-c debido a su mecanismo
de accion, que actua sobre la estructura de ADN de las bacterias,
impidiendo su replicacion (Demirciy Keklik, 2012; Gomez-Lopez
et al,, 2007). Los PLAI se producen utilizando tecnologia que
multiplica la potencia de emision de luz por el almacenamiento
de electricidad en un capacitor por periodos de tiempo relativa-
mente largos para, posteriormente, liberarlos en millonésimas
de segundo (Fernandez Molina et al,, 2001; GOmez-Lopez et al.,
2007; Rowan, 2019). Los PLAI fueron aprobados por la FDA para la
produccién, procesamiento y manejo de alimentos, en 1999.
La dosis acumulada permitida de uv es de hasta 12 |/cm? con el
espectro de emision entre 200y 1100 nm (Demirciy Keklik, 2012;
Fernandez Molina et al,, 2001).

A pesar de que se trata de una tecnologia que esta siendo
ampliamente investigada, no existen suficientes estudios so-
bre suaplicacion en semillas para lainactivacién de patégenos
(Gémez-Ldpez et al, 2007). Uno de los primeros estudios, reali-
zado por Sharmay Demirci (2003), demostré que un tratamiento
por 9o segundos a una distancia de 8 centimetros de la fuente
logra una reduccion mayor a 104 UFC/g en semillas de alfalfa
inoculadas con E. coli 0157:H7. El modelo matematico desarro-
llado en este estudio permitié optimizar el proceso para lograr
obtener unareduccion de hasta 8 ciclos logaritmicos del patdge-
no estudiado; sin embargo, estas condiciones optimizadas no se
comprobaron experimentalmente. Este estudio también de-
mostro que el grosor de la muestra es un factor relevante, dado
que unade lasvariables de estudio fue el grosor de la capa de se-
millas de alfalfa. Los resultados mostraron que este factor afecta
significativamente, reduciendo la efectividad del tratamiento
amayor grosor de la capa distribuida de la muestra.

Kim et al. (2019) estudiaron la aplicacion de LAl en semillas
de rabano y pak choi para la reduccion de la cuenta bacteriana
de estas semillas. Las condiciones del tratamiento incluyeron

una distancia fija de 20 centimetros de la fuente luminicay tiem-
pos entre 0-180 segundos (fluencia de 0 a 37.80 J/cm?). El
tiempo, 180 segundos, brindd la mejor inhibicion bacteriana,
con una reduccion de 1.41 ciclos log Urc/g de mesofilos aerobios
en lassemillas de rabano, y 1.78 ciclos log urc/g en las semillas de
pak choi. Ninguna de las condiciones mostré un efectosignifica-
tivo en la tasa de germinacion de las semillas. Sin embargo, el
mayor efecto inhibitorio de bacterias se dio en una fluencia ma-
yoral limite maximo permitido por la FDA (12 ]/cm?) (Kim et al,,
2019). Por su parte, Hwang et al. (2017) estudiaron la aplicacion
de esta tecnologia para la descontaminacion de semillas de sésa-
mo, obteniendo una reduccién maxima de 1.46 ciclos log UFc/g
en semillas cuya carga inicial de mesdfilos aerobios se encontraba
entre 104-105 UFC/g, con 120 segundos de tratamiento.

Una de las complicaciones que presenta este método es el
tipo de equipo disponible para su aplicacion, puesto que resul-
ta complicado asegurar la distribucion uniforme de los pulsos
de luz por todas las caras del alimento. El estudio realizado por
Hwang et al. (2017) resulta valioso en este sentido también,
puesto que propone un disefio de equipo de flujo continuo para
laaplicacién delos PLAI Sin embargo, se requieren mas estudios
en equipos con este disefio para comprobar si existe una dife-
rencia significativa en su efecto descontaminante para el caso
especifico de semillas (Hwang et al,, 2017).

Reyes-Jurado et al. (2019) aplicaron la tecnologia de PLAI
ensemillas de chiainoculadas con Salmonella Typhimurium,
obteniendo una reduccion de 10 UFC/g con un tratamiento
de 15 segundos (19.35)/cm?). La relevancia de este estudio se
debe a que la chia es una semilla cuya desinfeccion por otros
métodos es complicada, ya que una elevada humedad pro-
duce la absorcion de agua por parte del mucilago contenido
en lasemilla, lo que Ileva a una alteracién en las caracteristi-
cas fisicoquimicas y sensoriales en la semilla. Este es un claro
ejemplo de que los PLAI pueden ser una novedosa alternati-
va para la desinfeccion de semillas sin producir cambios en
sus propiedades.

Una de las principales desventajas del uso de esta tecnolo-
gia es el «efecto de sombra» que se da en algunas superficies
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rugosas o porosas de los alimentos. Debido a esto, las bacte-
rias encuentran refugio en la topografia caracteristica del ali-
mento, volviendo a este método menos efectivo. Por otro lado,
tratamientos prolongados pueden producir un calentamiento
en el producto, lo que podria afectar la composicion y carac-
teristicas de textura del producto (Gémez-Lopez et al., 2007;
Sharmay Demirci, 2003).

4.3. Altas presiones hidrostaticas

El uso de altas presiones hidrostaticas (APH) es un método no tér-
mico novedoso, cuya eficacia para inactivar patégenos sin alterar
sus propiedades sensorialesy nutricionales en diversos alimentos
hasido comprobada (Rendueles et al, 2011; Yang et al, 2013).

Los primeros estudios para la aplicacion de esta tecnologia en
la descontaminacion de semillas fueron realizados por Wuytack
et al. (2003) y Ariefdjohan et al. (2006). Una de las principales
conclusiones alcanzadas en sus investigaciones fue que la efec-
tividad de los tratamientos con APH se encuentra también en
funcion de la temperatura, presion, tiempo de exposicion, pre-
tratamiento y tipo de semilla.

De igual manera, la efectividad del tratamiento de las APH
depende de la resistencia que tienen diferentes tipos de bac-
terias. Esto se ha observado en algunos estudios, como el reali-
zado por Wuytack et al. (2003), donde se obtuvo una reduccion
de 10° cFu/g de S. Typhiurium, E. coli MG1655 y Listeria innocua
con un tratamiento de 300 MPa por 15 minutos, a 4 °C, en se-
millas de berro. Por su parte, para Shigella flexneriy E. coli
LMM1010—cepas resistentes a las presiones— se logré una
reduccion de 104 cFu/g. Lamenor reduccion lograda con estas
condiciones se obtuvo en Staphylococcus aureus con tan solo
10% UFC/g (Wuytack et al., 2003).

La aplicacion de pLal en semillas de alfalfa demostré que
Listeria monocytogenes es mas resistente que E. coli 0157:H7
a las altas presiones (Ariefdjohan et al., 2006). Mientras que
otros estudios comprobaron que un tratamiento en semillas de
alfalfa de 650 MPa 'y 20 °C por 15 minutos, tiene el mismo efec-
to que uno con 550 MPa, a 40 °C por 2 minutos, para inactivar
E. coli0157:H7 (Neetoo et al., 2008; Neetoo et al., 2009). Igual-

mente, en alfalfa se demostré que remojar previamente las
semillas mejoralainactivacion de £ coliO157:H7y de Salmonella
spp., pero disminuye laviabilidad para germinaren las semillas
de alfalfa (Neetoo y Chen, 2010).

4.4. Didxido de carbono supercritico (sc-co,)

El efecto bactericida del dioxido de carbono supercritico (sc-co)
se debe probablemente alareduccion del pHintracelular, pro-
vocando la inactivacion de enzimas claves para el metabolismo
de la célula, disrupcion bacterianay un incremento en la pre-
sion interna de la célula, modificaciones en la membrana celu-
lar, y la extraccion de sustancias intracelulares (Spilimbergo
y Bertucco, 2003).

Los estudios que han observado la aplicacion de esta tecno-
logiaa semillas para germinados reportan mejores resultados
con mayores presiones de SC-CO_, temperatura o tiempo de tra-
tamiento. Mazzoni et al. (2001) lograron reducciones del 92.8 %
(>104 UFC /g) de E. coliK12 inoculada en semillas de alfalfa, uti-
lizando SC-C02 a 4000 psiy 50 °C por 60 minutos, sin afectar las
caracteristicas de germinacion de las semillas. El mismo estu-
dio confirmé que un tratamiento con dicha presiéony tempera-
tura, por solo 15 minutos, la inhibicion fue mayor al 50 o/, por
loqueladuracion esunfactorimportante a considerar. De igual
manera, se obtiene unareduccion de 3.51 ciclos logaritmicos de
E. coliO157:H7 con un tratamiento a 15 MPay 35 °C por 10 minu-
tos, mientras que para lograr reducciones cercanas a 10* UFC/g
en coloniasde L. monocytogenesy S. Typhimurium fue necesa-
rio un tratamiento a 10 MPa a 45 °C por 5 minutos. Por su parte,
se logré una reduccion de mas de 107 UFC/g de estos tres pato-
genos con un tratamiento a 20 MPa y 45 °C por 15 minutos; sin
embargo, bajo estas condiciones la capacidad de germinacion
disminuyo (Jung et al., 2009).

Los estudios disponibles muestran que el tratamiento con
SC-CO, por si solo no es capaz de alcanzar una reduccion igual
0 mayor a 10° UFC/g de patégenos en las semillas utiliza-
das, por lo que no cumple los estandares recomendados por el
Comité Consultivo Nacional sobre Criterios Microbioldgicos para
Alimentos (NACMCF, por sus siglasen inglés) (Yang et al,, 2013).
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4.5. Radiaciones ionizantes

Las radiaciones ionizantes son tecnologias no térmicas con efec-
tividad comprobada para mejorar la inocuidad de los alimentos,
extendiendo su vida de anaquel (Song et al, 2009). Estas incluyen
a los rayos gamma producidos por fuentes de cobalto 60 o cesio
137, electrones generados por maquinas como el «e-beamy (haz
de electrones) y los rayos X (Komolprasert, 2007). A pesar de diver-
sas controversias, la FDA ha aprobado su uso para el tratamiento
de semillas con una dosis maxima de 8 kGy (Yang et al,, 2013).

Rajkowski et al. (2003) reportaron la inactivacion total de
Salmonellaen germinados de alfalfa procedentes de semillas tra-
tadas con radiacion gamay dosis iguales o mayores a 0.5 kGy. Pero
esta tecnologia ha sido investigada en su aplicacién no solo a
semillas, sino también al producto ya germinado. Schoeller et al.
(2002) realizaron un estudio en germinado de alfalfa, donde ob-
tuvieron reducciones superiores a 10° CFu/g de Listeria mono-
cytogenes con dosis de 3.3 kGy de radiacion beta. Los resultados
mostraron que dichos tratamientos no generaron cambios en apa-
rienciauolordelalimento. Porsu parte, Bari et al.(2005) observaron
reducciones de 4.88 y 4.57 ciclos logaritmicos en germinados de
brécoliy frijol, respectivamente, tras un tratamiento con 1 kGy.

De igual manera, se ha estudiado la aplicacion de esta tec-
nologia en combinacion con otras. Bari, Nei et al. (2009) utili-
zaron la radiacién en combinacion con un tratamiento térmico
parasuprimir el crecimiento de E. coli 0157:H7 en frijol mungo
(tabla I1). Cabe mencionar que dicha reduccién no fue alcanza-
da por el tratamiento térmico o por la irradiacion por si solas
cuando se probaron por separado.

La principal ventaja de laaplicacion de radiacion en germi-
nados, aparte de la efectividad en lainactivacion de patogenos,
es la extension de la vida atil de estos alimentos debido a la
disminucion, en general, de microorganismos deteriorativos.
Estudios de vida de anaquel en germinados de alfalfay de bré-
coli han demostrado que esta extension puede ser de hasta 10
dias utilizando una dosis baja de 2 kGy. Sin embargo, es en su
aplicacion en la semilla donde se encuentra la principal des-

ventaja, ya que se ha observado que dosis altas de radiacion
tienen efectos adversos en el porcentaje de germinacion, la
tasa de rendimiento, asi como en la morfologia (largo y ancho)
del germinado (Rajkowski et al., 2003).

Por otro lado, la aplicacion de dosis bajas de radiacion (me-
nores a 3 kGy) no altera las caracteristicas del germinado, ni
tiene algln efecto significativo en su germinacién. Sin embargo,
estas dosis no garantizan la inocuidad del producto germi-
nado. Estudios realizados sobre el efecto de dosis bajas (1 kGy)
en semilla de frijol mungo inoculado con E. coliy Salmonella
Typhimurium mostraron una reduccion de 2.6 ciclos log UFC/g
en lasemilla, pero esta poblacion alcanzoé un recuento de hasta
10° UFC/g tras 48 horas de germinacion de las semillas previa-
mente tratadas (Saroj et al,, 2007).

CONCLUSIONES Y
COMENTARIOS FINALES

Las semillas y sus germinados son productos naturales con mu-
chos beneficios nutricionales y asociados a la salud; sin embargo,
su naturaleza los hace proclives a la contaminacién con microor-
ganismos patogenos. En atencion al elevado riesgo que ello im-
plica, se han emitido varias recomendaciones con el objetivo de
mitigar las causas de posibles enfermedades transmitidas por ali-
mentos. Estas recomendaciones se han orientado principalmen-
te hacia la implementacion de buenas practicas de agricultura
y manufactura durante su produccion, en el caso de las semillas
de consumo directo. Para las semillas para germinados, la FDA re-
comienda su sanitizacion con una solucién con 20,000 ppm de
hipoclorito de calcio; no obstante, esta practica tiene una alta
variabilidad y limitada eficacia. Asi lo respalda el hecho de que, a
pesar de su existencia, cada afio se reportan enfermedades trans-
mitidas poralimentos, y producidas por patégenos como E. col,
Salmonellasppy Listeria monocytogenesen estos productos.



Métodos de sanitizacion de semillas para consumo directo y de semillas para germinados

Dado que los métodos quimicos presentan limitaciones de-
bido, por un lado, a su inhabilidad para alcanzar las bacterias
escondidas en superficies rugosas de las semillas y, por otro, a
que por sus caracteristicas no pueden ser aplicados en el grupo
de semillas de consumo directo, ya que alteran sus propiedades
sensoriales, se han buscado otro tipo de tecnologias. Entre las in-
vestigadas, los mejores resultados aplicando un solo tipo de tec-
nologia se han obtenido con métodos fisicos, especialmente los
tratamientos con altas presiones, irradiacion y tratamientos tér-
micos con calor seco a temperaturas cercanas a los 50 °Cy pro-
longados periodos de tiempo. Sin embargo, también hay que
considerar que dichos tratamientos no afecten la calidad nu-
tricional de las semillas, ni su capacidad para germinar cuando
se trate de semillas para germinados. Tal es el caso de la irradia-
cion de semillas; si bien se ha comprobado su alta efectividad
de inactivacion microbiana, afecta el crecimiento del brote del
germinado en dosis elevadas.

Los mejores resultados obtenidos, considerando la reduccién
einactivacion total delos patégenos en semillas, hasido la combi-
nacion de doso mastecnologias, como el tratamiento térmico con
posteriorirradiacion o tratamientos con ozono seguido de irradia-
ciénadosis muy bajas que no afecten la tasa de germinacion de las
semillas. Estos resultados apuntan a que una posible alternativa a
las 20,000 ppm de cloro recomendadas por la FDA se encuentre en
el disefioy aplicacion de alguna de estas combinaciones de tecno-
logias para lograr asegurar lainocuidad de estos productos.
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