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Algunos conservadores quimicos son indispensables pues, han desarrollado bacterias benéficas
ara los humanos.

genieria en Tecnologia de Alimentos de la UAA fomenta habilidades para responder a
ecesidades, tendencias y nuevos mercados.

ersas problematicas de salud como intoxicaciones, infecciones, alergias y padecimientos
nico degenerativos, derivados del sobrepeso y la obesidad, han exigido el desarrollo de
entos mas especializados, incluso de nuevos empaques y porciones, lo cual ha permitido
avanzar mas rapidamente en lo que respecta a prevencién de enfermedades; por lo que los
ingenieros en tecnologia de alimentos deben prepararse ante diferentes retos y tendencias,
omo la conservacion equilibrada, la preservacién de propiedades en los llamados alimentos
ilagro, mejor portabilidad y satisfacer nuevos mercados como el vegano.

especto, Laura Eugenia Pérez Cabrera, profesora investigadora del Centro de Ciencias
gropecuarias, explicd que se necesitan mas ingenieros en Tecnologia de Alimentos que
ortalezcan sus habilidades para la innovacién, manteniendo un alto rigor académico que les
rmita responder efectivamente a diferentes necesidades y problematicas alimentarias.

or ejemplo, ante la tendencia por disminuir el uso de conservadores en alimentos, son
€cesarios procesos y envases que por sus caracteristicas atiendan a esta demanda, aunque
bién se debe informar que en algunos productos son indispensables los conservadores
licos, que incluso han desarrollado bacterias benéficas para el ser humano, pues de lo
tario habria problemas de salud publica, intoxicaciones e infecciones, lo cual pondria en
go a poblaciones vulnerables como los menores de edad.

érez Cabrera sefialé que productos como los libres de grasa, libres de azlcar y lights,
espondieron en su momento a la identificacién de problematicas que causaban deterioros
onomicos y sociales, como los padecimientos por obesidad, y actualmente se suman aquellos
bres de ocho principales alimentos responsables de alergias, como deslactosados, sin huevo o
luten, lo cual también obedece a una impronta por parte de la Organizacién de las Naciones
Jnidas para la Alimentacién y la Agricultura (FAO) y la OMS de evitar que para el 2025 se
Jplique la incidencia de alergias alimentarias en nifios y adultos.

ese sentido, apuntd que también es necesario dar a conocer a la poblaciédn que los alimentos
res de gluten estan destinados a la poblacién intolerante a proteinas en cereales como trigo,
nteno, cebada y avena; y ante ello, los tecndlogos de alimentos deben mantener las
aracteristicas sensoriales de los productos, como elasticidad, esponjosidad y aroma en panes.

Catedratica tambien coment6 que, ante los estilos de vida actuales, por los cuales las
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2rsonas pasan menos tiempo en sus hogares y se trasladan entre mas sitios, también son
idispensables nuevos empaques que faciliten la portabilidad de los alimentos, ademas de
erar presentaciones con porciones mas pequenfas, por ejemplo, ante la tendencia de familias
nos numerosas mediante la generacién de frutas, como sandias y pifias, mas pequenas.

mismo, Pérez Cabrera manifesté que los alimentos deben conservar las propiedades
éficas de sus componentes, por lo que se necesita garantizar empaques que protejan a
as vitaminas de la exposiciéon a la luz, evitando su disminucién; al igual que alternativas
oldégicas y bioquimicas para la encapsulacién de vitaminas, minerales y nutrientes que
puedan liberarse o activarse hasta cierto momento, lo cual también debe considerarse ante los
lamados alimentos milagro.

nalmente, también enfatiz6 la necesidad en México de atender a diferentes mercados, como
produccion de alimentos veganos, los cuales deben estar totalmente libres de componentes y
ivados de origen animal, incluyendo cada una de las fases de su procesamiento, por lo que
aco el creciente campo de accién profesional y demanda laboral de los ingenieros en
acnologia de Alimentos, quienes buscan preservar la inocuidad y salubridad de los alimentos
isponibles para la sociedad.
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