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El desarrollo y la innovacidn de alimentos, esta siendo impulsado principalmente por la demanda
del consumidor de alimentos saludables. Estos cambios en el desarrollo de alimentos procesados,
ha dado lugar a propuestas sobre enfoques y modelos innovadores que deben adoptarse en la
cadena de suministro agroalimentario, bajo conceptos de sostenibilidad. Esto representa desafios
en la gran mayoria de los procesos actuales en la Industria de alimentos, donde algunos de ellos
muestran altos consumos de energia y arrojo de efluentes contaminantes, desde las etapas de
produccién primaria hasta el procesamiento, ademas de que los aportes a la salud de los
consumidores son bajos. Una de las técnicas de procesamiento térmico para la obtencién de
alimentos funcionales, bajo conceptos de sostenibilidad es la extrusién-coccién, la cual se ha
convertido en un método de manufactura importante y ha crecido sustancialmente en las ultimas
décadas. Esto nos acerca a posibles areas de oportunidad para el desarrollo e innovacion de
procesos con menores consumos de energia, arrojo de efluentes, bajos costos de produccion y con
posible impacto en el bienestar social. Mediante la extrusidon-coccion los materiales ricos en
proteinas y almidones (que contienen compuestos bioactivos o adicionados a través del mezclado),
son transformados en una pasta fluida y cocidos en una cdmara o cafién. Con el empleo de altas
temperaturas, presiones y esfuerzos mecanicos, son forzados a fluir a través de un dado o boquilla,
donde se logra el moldeado/formado. Durante el proceso, se provoca la degradacion o liberacidn
de compuestos funcionales debido a cambios estructurales y quimicos causados por los efectos de
algunas variables de proceso como la relacién temperatura-tiempo de residencia, contenido de
humedad, velocidad del tornillo y factores inherentes como la configuracién geométrica del
extrusor. Estos cambios fisicoquimicos y estructurales que ocurren en los materiales estan
vinculados con la retencién de compuestos bioactivos y la calidad de los alimentos extrudidos. Esta
platica, esta dirigida a abordar a la extrusién-coccién como una técnica de procesamiento de alta
temperatura-corto tiempo, que aunado a las ventajas que representa esta tecnologia, podria
alternativamente favorecer el desarrollo de alimentos funcionales bajo un escenario sustentable.
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