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nsecado:

una tecnica ancestral modernizada

i bien hoy dia hablamos de

deshidratacion, y reconoce-

mos tras de si una tecnolo-
gia compleja y una industria muy
desarrollada, lo cierto es que el
principio de la reduccién del con-
tenido en agua como método de
conservacién corresponde en
mérito a la propia naturaleza. La
formaciéon de semillas, que permi-
te la propagacién y el manteni-
miento de las especies de muchos
vegetales lleva consigo una pérdida
de agua, lo que favorece su resis-
tencia bajo condiciones adversas
hasta la germinacion. Este efecto,
causado por la accién del sol y del
viento fue aprovechado por los
antiguos pobladores de la Tierra
para prolongar la disponibilidad de
los alimentos estacionales: frutas,
verduras, carnes, pescados, etc.
Tenian que ser recogidos durante
las épocas de abundancia y tras
someterlas a este proceso natural,
ser almacenadas y finalmente con-
sumidas en los tiempos de escasez.

Precisamente en este caso, al
deberse a la accion de factores
ambientales es por lo que se le
denomina secado o desecacion
natural. Esta dependencia de las
condiciones climaticas, aun siendo
una limitacién en general, permite
que todavia en ciertas zonas del
planeta donde la exposicién al sol
es prolongada se pueda aplicar
este procedimiento tan econémico
en cuanto a medios.

Con el paso del tiempo, el aumen-
to de las poblaciones, el desplaza-
miento de las mismas, los periodos
de guerras, etc., obligaron a inves-
tigar para conseguir el control de
los parametros de temperatura,
aire y tiempo, de forma que el pro-
ceso pasara a ser un secado o
desecacién controlada. Y es en las
postrimerias del siglo XIX cuando
por vez primera se desarrolla en
Francia un sistema de secado
mediante flujo de aire caliente.
Aparece el concepto de deshidra-
tacion.

Desde entonces se buscan las
mejores condiciones de tempera-
tura y tiempo para cada alimento,
la aplicacién de técnicas para mejo-
rar la conservacién (color y sabor)
de los vegetales, evitar al maximo
la aparicién de procesos de oxida-
cion, pardeamiento, etc. que junto
con el propio desarrollo industrial
nos llevan a mediados del siglo
pasado a poder hablar ya de una
Tecnologia de la Deshidratacién
que es como hoy la conocemos.

En definitiva, se transformé un
proceso empirico en otro perfec-
tamente parametrizado y controla-
ble. Asi, el contenido en agua a eli-
minar dio paso al concepto mas
exacto de la Actividad del Agua
(Aw), la accién del viento se consi-
guié con sistemas de aire forzado
o incluso mediante vacio, y el sol
fue sustituido por diversas fuentes
generadoras de calor.
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La Ciencia se encargé de demos-
trar cémo el agua también es vital
para el desarrollo de los microor-
ganismos, con lo que su reduccién
puede retardar o impedir su creci-
miento y en consecuencia, aumen-
tar la conservabilidad de los ali-
mentos. Asi la Aw se convierte en
un factor intrinseco importante a
la hora de predecir el riesgo de
alteracién, asi como el grupo de
microorganismos capaces de pro-
ducirla.

Actualmente esta Tecnologia cen-
tra su investigacion en la mejora de
las caracteristicas de los productos
obtenidos mediante la optimiza-
cion de sofisticados sistemas (ato-
mizacion, liofilizacién, granulacién,
secado por expansion, etc. ), la
recuperacion de elementos volati-
les responsables del olor y sabor o
de las caracteristicas nutricionales,
la rehidratacion, la mejora de las
propias recetas, y en definitiva, en
devolver al deshidratado las pro-
piedades originales del alimento
fresco del que proviene, con un
cada vez mejor "convenience" para
el consumidor y a un coste y pre-
cio razonables.



