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Los cambios en los estilos de vida han promovido modificacio-
nes en los patrones de alimentacion®. A su vez, los consumido-
res demandan actualmente alimentos cada vez mas frescos
con el minimo contenido de aditivos y un bajo procesamiento
térmico, lo que ha llevado a un aumento de las ventas de pro-
ductos listos para su consumo (LPC) en todo el mundo? Dentro
de los alimentos LPC, estan los alimentos sous-vide, que son
aquellos envasados al vacio (condiciones anaerdbicas), trata-
dos con calor moderado (temperaturas maximas de 95 °C),
y luego enfriados y almacenados (temperatura de almacena-
miento menor a 4 °C)2 Lo novedoso de la aplicacién de la tec-
nologia sous-vide en el desarrollo de productos, es que reduce
la pérdida de agua y nutrientes durante la coccién y prolonga
la vida atil del producto sin uso de conservantes, minimizan-
do el dafo térmico, obteniendo alimentos inocuos, de alta ca-
lidad nutritiva y sensorial con respecto a otros tratamientos
térmicos. Las condiciones del proceso hacen necesario realizar

controles de patégenos anaerobios o anaerobios facultativos,
asi como de sus esporas, ya que no tienen por qué ser necesa-
riamente destruidas o controladas con el proceso térmico de
sous-vide®.

Teniendo en cuenta la necesidad actual de productos conve-
nientesy frescos para nifos con alto contenido de vegetales, se
disefi6 una metodologia de 9 pasos, para el desarrollo del pro-
ducto listo para su consumo a base principalmente de vege-
tales y ademas cereales y leguminosas, destinado a nifios. Se
comprob6 que es factible el uso de la tecnologia sous-vide para
el desarrollo de este producto. Los vegetales utilizados como
ingredientes principales del producto, fueron aquellos selec-
cionados en un focus group de exploracién de los factores que
afectan el consumo de vegetales en un grupo de nifios urugua-
yos de 6 a 12 afios*. En funcién de la bibliografia, se disefiaron
posibles combinaciones de temperatura y tiempo para el trata-
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miento térmico, teniendo en cuenta los ingredientes mayorita-
rios y su estado de coccién parcial o sin coccién. Las etapas de
enfriado y regeneracion se siguieron segiin Baldwin®. Luego de
definir los procesos de tratamiento, enfriado y regeneracién, se
realiz6 un desafio microbioldgico con el C. botulinum, para ase-
gurar la calidad microbioldgica del LPC. Ademas, previo a cada
evaluacion sensorial, se estudié su calidad microbiolégica. Al
no existir una normativa nacional con los requisitos para LPC,
se utilizé como referencia la normativa europea, la Regulacién
N¢ 1441/2007°. El ajuste de la cantidad de ingredientes en la
formulacion del producto se realizé mediante la técnica senso-
rial rdpida Napping’ con jueces semientrenados del panel de la
Universidad de la RepUblica (Uruguay). Se realizé la evaluacion
con 2 grupos de nifios con diferentes edades (G1: 6 a 9 afios
y G2: 10 a 12 afios), por medio de una escala hedénica facial
de 7 puntos® Ademads, la adecuacién de los atributos criticos
del producto fue evaluada por medio de escalas JAR (just-about-
right) de 3 puntos (“poco”, “estd bien” y “demasiado”) para 7
atributos: dureza, humedad, textura, crocancia, sabor salado,
sabor a vegetales y sabor dulce. No se observaron diferencias
significativas (p=0,58) en cuanto a la aceptabilidad entre los
nifos de los dos grupos etarios, pero se identificaron atribu-
tos distintos a ser optimizados para aumentar la aceptabilidad
global del producto con las escalas JAR.

El producto LPC destinado a nifios, utilizando la tecnologia
sous-vide, present6 alto contenido de fibra y de vitamina A. Las
escalas JAR permitieron identificar atributos claves, para me-
jorar la aceptabilidad del producto desarrollado. El producto
desarrollado es un potencial producto, que permite incremen-
tar la oferta de productos saludables, en base a vegetales que
representa una opcién para aquellas familias que desean brin-
darles un alimento de dichas caracteristicas a sus hijos contri-
buyendo al logro de estilos de vida y entornos saludables.
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