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Un articulo publicado en 1994 por el profesor emérito
de la Escuela Técnica Superior de Ingenieria
Agronémica y del Medio Natural (Etsiamn) de la
Universitat Politécnica de Valéncia (UPV) Pedro Fito
ha sido elegido el segundo mas influyente en el
ambito de la ingenieria de alimentos de los Ultimos
cuarenta afios. La seleccion la realizé la revista
Journal of Food Engineering, considerada la
publicacién nimero uno en esta disciplina.

En el articulo se explica de forma teérica el proceso
de deshidratacion osmética al vacio. En su definicion
para "profanos”, Fito describe este procedimiento
asi: "Se introduce un alimento en una disolucion muy
concentrada y mediante diversos procesos se logra
que el agua que contiene este alimento 'viaje' a la
disolucién”. En la actualidad, esta técnica permite
desarrollar alimentos funcionales para prevenir
diversos problemas como la obesidad. Ademas, se emplea en productos como las frutas en almibar, los frutos
que se conservan secos pero con azlcar afiadido, carnes y pescados.

Asimismo, la deshidratacién osmética al vacio es un proceso menos agresivo que el secado tradicional con aire
caliente y, por lo tanto, no desnaturaliza tanto el alimento fresco. En este sentido, permite una mayor rapidez en
este proceso y mas calidad con un menor coste energético.

Sin embargo, el antiguo profesor de la Etsiamn sitda la relevancia del articulo en el método. Hasta ese
entonces, la investigacion en la ingenieria de alimentos se hacia de una manera pragmatica. Se realizaba una
prueba y se identificaba el error. El proyecto que lideraba el profesor de la UPV fue uno de los primeros en
concebir modelos matematicos que permitieran predecir el proceso y disefiar equipos. De esta forma se
impuso un modelo de investigacion, lo que explica que el articulo haya sido citado méas de 200 veces.

El trabajo de Pedro Fito formé parte de un proyecto europeo de cooperacién con América Latina en
conmemoracion de los 500 afios del descubrimiento del continente. El Gobierno de Espafia y la Unién Europea
financiaron un programa de ciencia y tecnologia para el desarrollo de la regién. Fue en este marco que Pedro
Fito disefié una tecnologia que ofrecia la posibilidad de conservar los alimentos durante un mayor tiempo y sin
necesidad de equipamientos muy complejos. "Tuvo una especial relevancia en esa zona porque, ademas de
haber investigadores latinos dentro del grupo, se trata de un proceso mucho mas econémico que la
deshidratacion normal y no llevaba consigo grandes inversiones para llevarla a cabo", explicé Fito.

Es por este motivo que, si bien la UPV patentd la técnica de deshidratacion osmética al vacio, permitié que
diversos grupos latinoamericanos la utilizaran sin tener que pagar los derechos. "No estabamos tan
‘monetarizados' como ahora", coment6 Fito. Es mas, en los afios siguientes al programa, la universidad formé a
maés de cincuenta tecnélogos provenientes del otro lado del charco.

Es por eso que ahora lamenta los recortes y la escasa financiacion que el Ejecutivo destina al sector de la [+D.
"Se esta cometiendo un gravisimo error. Estamos perdiendo toda una promocién de jévenes. Probablemente
sean los mejores licenciados de la historia de Espafia, y les estamos diciendo que hagan las maletas y vayan a
investigar fuera. Es una tragedia”, sentencio.

Pedro Fito, profesor emérito de la UPV. Levante-EMV
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Mercadona invierte ocho millones
€n un centro nuevo

D Comente esta noticia

El nuevo edifucio de servicios de Albalat dels Sorells
(Valencia) generar4 mas de €150 empleos

Graphenano, una joven
empresa de Alicante, ha dado
con la solucién para producir
en masay de forma rentable el
«material del futuro»
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