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Introduccion El incremento en la demanda de productos
procesados con una calidad similar a la de dichos productos
frescos, asi como la produccion de alimentos libres de dafio
térmico dio lugar a desarrollo de los procesos no térmicos.
Entre |as ventajas potenciales que han sido identificadas para
el uso de campos magnéticos en el procesado de alimentos
se encuentran: mi nima degradacion por calor, requerimiento
energético reducido, y tratamiento de producto envasado.

L os trabajos reportados sobre el uso de campos magnéticos
de alta intensidad para el procesado de alimentos son
limitados e inconsistentes. Hoffman (1) obsavd una
reduccién de 3.6 ciclos logaritmicos en Saccharomyces
cerevisiae con la aplicacion de un pulso de 40 T en jugo de
naranja.

El objetivo de este trabajo consistio en estudiar si existe
algin efecto de inactivacion en Escherichia coli vy
Saccharomyces cerevisiae bajo diferentes condiciones de
temperatura y soluciones amortiguadoras, como pasos
iniciales para el uso de esta tecnologia en el procesado de
alimentos.

Metodologia Los experimentos con campos magnéticos
pulsados (CMP) se llevaron a cabo en el “Center for
Nonthermal Processing of Foods’ en Washington State
University, utilizando una méquina Magneform 7000. Cada
pulso tuvo una intensidad de 18 T con duracion de 20 a 40
isy una frequencia de 10 a 15 kHz. Los experimentos con
campos magnéticos estaticos se llevaron a cabo en el
“National High Magnetic Field Laboratory” en Los Alamos
National Laboratory en Nuevo México, utilizando un
magneto superconductor a 20 T. La bacteria o levadura fue
crecida y cosechada en la fase estacionaria temprana de
crecimiento, suspendida en el medio respectivo y expuesta al
tratamiento correspondiente. Para e campo magnético
pulsado, la temperatura fue estudiada a 4 niveles (20, 30, 40
y B50°C), en tres medios de suspension (solucién
amortiguadora de fosfatos, solucion amortiguadora de
citrato-fosfatos (Mc Ilvaine) o solucion de peptona a 0.1%)
y €l nimero de pulsos a dos niveles (0y 50 a18 T). En €l
caso de campos estéticos la temperatura se estudié a dos
niveles (4 y —20°C), dos medios de suspension (caldo
nutriente y solucion amortiguadora citrato-fosfato) e
intensidad de campo magnético a dos niveles (O y 18 T). La
enumeracién de microorganismos sobrevivientes se hizo
mediante diluciones decimales de la muestra origina en

solucién de peptona 0.1% y siembra en placa utilizando agar
nutriente y agar violeta rojo biliar (VRB) para E. coli y agar
de papa dextrosa (PDA) para S. cerevisiae.

Resultados y Discusion El efecto de 50 pulsosa 18 T en la
reduccion de ciclos logaritmicos para E. coli fue no
significativa en lamayoria de los casos. En aquellos casos en
los cuales la diferencia fue significativa (fosfatos-agar
nutriente, Mcllvaine-agar VRB) las diferencias fueron
irrelevantes e inconsistentes entre las diferentes
temperaturas. La méaxima reduccién observada fue de 0.17
ciclos logaritmicos. En todos los experimentos el efecto de
temperatura explicd gran parte de la variacion y fue
altamente significativo (4<0.0001). Los conteos de UFC
logaritmicos no fueron significativos en ambos agaresa 20 y
30°C; sin embargo, a 40 y 50°C reducciones significativas
fueron observadas en todos los casos debido a la
temperatura. Dafio subletal fue evidente a las temperaturas
mas altas y resultd en un incremento en la diferencia en
cuentas de UFC entre agar nutriente y VRB (Fig. 1). En €
caso de S. cerevisiae se observa un efecto similar debido a
incremento en tempertura, sin embargo, las diferencias en
conteos no fueron estadisticamente significativas (Fig. 2).
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Fig. 1 Efecto de 50 pul sos

magnéticosa 18 T enE.

coli en solucion

amortiguadora Mcllvaine
Curniciusion resultlauus  hegativos fueron obtenidos
consistentemente en lainactivacion de E. coli y S. cerevisiae
bajo las condiciones estudiadas. A lafecha, el uso de campos
magnéticos para el procesado de alimentos no es factible
debido a su incapacidad parainactivar microorgani smos.
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Fig. 2 Efecto de 50 pul sos
magnéticosal8 T enS.
cerevisiae.



