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La evolucién social actual ha demandado cambios notorios en los procesos de transformacion
global. En el caso de los alimentos, varios elementos son considerados fundamentales: el
procesamiento a gran escala, la conservacion de la originalidad organoléptica, la preservacién de
compuestos benéficos para la salud, la garantia de seguridad alimentaria, etc. Estos han sido los

retos fundamentales de la industria alimentaria actual.

controladora sobre el desarrollo agropecuario de

regiones productoras. Esta percepcion ha politizado

_ o . el objetivo de la industria de alimentos: proveer
a industria alimentaria es un baluarte de la  gjimentos saludables a la mayor cantidad de
miembros de la sociedad. Este objetivo involucra los
factores esenciales tiempo y distancia de entrega. El
tiempo es una restriccion inherente en los alimentos
y, al pasar, demerita las cualidades organolépticas y
nutricionales. La distancia de entrega es un elemento
dependiente de la logistica y los puntos de

sociedad moderna que en las Ultimas décadas ha
tomado un papel decisivo en la economia y el
desarrollo social. La sociedad observa que esta
industria esta centrada en la produccion en cadena
con una connotacion financiera influyente y
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produccion. No obstante, la industria de alimentos es
altamente dinamica y oferta productos novedosos
para los sentidos de los consumidores (aqui esta
oculta una sombra vinculada a la venta de
productos).

La industria de alimentos esta sujeta a riesgos, retos
y restricciones (3R), que deben ser solventados con
el avance cientifico y su proyeccion en la
trascendencia  tecnolégica. Estos  elementos
consideran tdpicos particulares en el estudio de los
alimentos. La Ciencia de los Alimentos ha retomado
lo referente a la solucién de las 3R de la industria de
alimentos e incluye un catdlogo de éreas
especializadas como: Quimica de alimentos, Analisis
sensorial, Desarrollo de nuevos productos,
Tecnologia de alimentos, Seguridad alimentaria,
Microbiologia de alimentos, Empacado de alimentos
e Ingenieria de alimentos. Inclusive, el alcance
tematico ha sido extendido a temas académicos
novedosos y vanguardistas, que pueden ser
incluidos en una clasificacion mas detallada. Claro
estd que, esta lista puede ser
modificada al punto de vista de
los expertos en estos tdpicos.

La industria de alimentos
requiere personal capacitado
para la toma de decisiones en
los procesos, la proyeccion de
nuevos productos, la
manutencién de sistemas de
gestién de calidad y seguridad
alimentaria, la aplicacion de
técnicas  actualizadas  de
andlisis, etc. Esto ha justificado
la demanda de un especialista
para la industria de alimentos,
quien no seria solamente un
administrador o técnico de
laboratorio, sino la persona que
deberia englobar la
transformacién y procesado de
alimentos. En un momento
anterior, durante la evolucion de
la industria de alimentos, esto

justific6  la  creaciébn  de
especialidades en Ingenieria
quimica (alimentos, procesos
alimentarios, etc) y en
Ingenieria Bioquimica
(bioprocesos,  sistemas  de
fermentacién, etc.). En la

actualidad, las especialidades

de ambas ingenierias son opciones aceptables, pero
son ramas de un objetivo mayor. En ingenieria
quimica, todo lo concerniente a los procesos,
reactores y operaciones unitarias son su objetivo
mayor, asi el ingeniero quimico fue adaptado a los
procesos de alimentos (y continta adaptandose),
similarmente ocurre en la ingenieria bioquimica.
Pero, una opcion mejor es un objetivo mayor
enfocado en alimentos, ya que englobaria su
conocimiento particular a la industria de alimentos.
Por este motivo, la ingenieria en industrias

alimentarias es la opcién viable en este aspecto.
Esto no indica que las dos opciones anteriores sean
demeritadas, sino que la extension actual de la
industria alimentaria reclama mayor profundizacién
en topicos especializados. Ademas, el ingeniero en
industria alimentarias toma bases y sustentos de la
ingenieria quimica y la ingenieria bioquimica.
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Temas académicos actuales para Ingenieria en Industrias Alimentarias.

Quimica de Alimentos

*Nuevos alimentos y su analisis.
*Propiedades de los alimentos.

*Analisis de reacciones lipidicas, hidrolizantes, etc.
*Composicién y componentes de los alimentos.
*Nuevas tendencias y aplicaciones de técnicas de analisis de los alimentos.

Ingenieria de Alimentos

*Nuevas técnicas de tratamiento no térmicas.

*Avances en operaciones unitarias en el procesamiento de los alimentos.
*Avances en el fransporte y almacenaje de alimentos.
*Desarrollo de tratamientos térmicos de alimentos.

*Envasado, empaques y transporte de productos alimentarios.
*Avances en sistemas de limpieza y saneamiento de procesos alimentarios.

Seguridad Alimentaria

*Soberania alimentaria.
*Autosuficiencia alimentaria.

*Almacenamiento, escasez y hambruna.

*Evaluacion y garantia de la calidad alimentaria.

*Cadena de suministros y distribucion de los alimentos.

*Mitigacion y prevencidn de problemas en la produccién alimentaria.

Bioprocesos y biotecnologia de alimentos

*Tratamientos postcosecha y trazabilidad.
*Inoculacién microbiolégica y fermentacién.

*Mejoras en la calidad de los productos alimentarios.
*Uso de enzimas, aditivos y conservacion de productos.
*Extraccion, formacién y produccion de vitaminas y proteinas.

*Deteccion de patogenos e ingredientes alimentarios.

Ingenieria de procesos en alimentos

*Simulacién asistida por computadora.
*Desarrollo de software de simulacion.

*Nuevas tendencias en el control de procesos de alimentos.
*Disefio de equipos y plantas procesadoras de alimentos.
*Modelado, simulacion y optimizacion de procesos de alimentos.
*Inteligencia artificial en analisis de procesos de alimentos.

Este panorama formativo, como profesionales en el
area de alimentos, trata las 3R de la industria de
alimentos bajo elementos trascendentes, por ejemplo:
a) alta diversidad en procesos de produccion, b)
desconocimiento de cinéticas de reaccion que afectan
el control del proceso, c) existencia de ensuciamiento y
d) sistemas multifasicos sujetos a fendémenos de
transporte complejos. Si  se desea analizar
rigurosamente los sistemas productivos, los elementos
de las 3R son la limitante en la operatividad industrial.

No obstante, los procesos productivos de los alimentos
mantienen operaciones aceptables e incluso altas
eficiencias. ¢Esto indica que los andlisis rigurosos de
los sistemas de procesos de alimentos no son
necesarios? Todo lo contrario, los analisis explican los
fendmenos fisicos y quimicos que dominan los
procesos y aclaran percepciones técnicas espurias.
Bajo estos conocimientos, los procesos son dominados
para generar nuevos productos y llevar las condiciones
de operacién mas alld de lo esperado. Pero, el
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conocimiento total de la operatividad de procesos
particulares sigue sin ser dominado, un ejemplo puede
ser en los granos: el tostado conlleva a cambios de
componentes, en los cuales la coloracién es un
indicador somero y limitado para predecir el avance de
la hidrolizacién de proteinas y formacion de nitroso-
dimetilamina, por lo cual una prueba de laboratorio
guiaria en la toma de decisiones; no obstante, los
fundamentos bioquimicos del tostado y los lotes
constantes que el ingeniero de proceso observa la han
permitido tomar decisiones factibles sobre el proceso:
toma una muestra de grano previo al secado para
determinar su dureza, la prueba y observa, y declara
un valor aproximado del valor de set-point en la
temperatura de aire caliente; al final del proceso,
realiza lo mismo con el grano seco; el resultado de
laboratorio a_posteriori le corrige o sustenta su
prediccion. ¢ Este ejemplo demuestra que el ingeniero
evadié un elemento 3R? No, lo atenud con un sentido
comun impregnado de teoria-practica en la industria
alimentaria. Claro, esto depende de las cualidades
personales del ingeniero, las cuales no se intentan
explicar aqui.

El ejemplo mencionado parece simple y lejano a todo
rigor cientifico, pero la explicacién de la razon de la
decision tomada es la motivacién para profundizar en la
solucion de los problemas 3R de la industria
alimentaria. En la actualidad, y con proyeccidn futurista,
la inteligencia artificial y la tecnologia 4.0 empujan la
industrializacion vanguardista, donde la industria
alimentaria trasciende a través de sus publicaciones
cientificas: solucién de problemas, interpretaciéon de
resultados, pronéstico de sistemas, etc., todo sobre el
manejo, procesamiento y produccién de alimentos.
Entonces, si la particularizacion del conocimiento de
ingenieria en industrias alimentarias fue ligeramente

RESENA DEL AUTOR

extensa, a un futuro una diversificacién de topicos de
solucién de problemas existird. El uso de interpretacién
de imagenes podria ser un caso al respecto: planta de
pasteurizacion de leche, un ingeniero de proceso por
turno, planta totalmente automatizada y comienza una
fuga de leche en una valvula, solucién: cémara
supervisora de movimiento continuo detecta un cambio
de color en el suelo (andlisis de la imagen), manda una
sefial al sistema de mantenimiento que detiene la linea
de envasado con un enjuague de agua, un sistema de
ricles aéreos permite que un brazo mecanico llegue al
area para efectuar el cambio de valvula. Un sistema
futurista e irreal, asi decia la sociedad al ver en la
television (1960's) a alguien hablar a través de un reloj
de pulsera.

La ingenieria en industrias alimentarias trasciende por
la necesidad social y su proyeccion es posible con el
avance de la tecnologia. Esto demanda ingeniero
contemporaneo con elementos tedricos suficientes. El
fin dltimo es lograr un ingeniero de industrias
alimentarias con un sentido comuln total. Esto
aumentaria la trascendencia que la ingenieria en
industrias alimentas ha provisto a la sociedad.
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