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Seguridad alimentaria en quesos
de pasta blanda y altas presiones
hidrostaticas

Jesus Javier Garcia Parra
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ALTAS PRESIONES HIDROSTATICAS i’npoace ' 5

QUE ES LA ALTA PRESION Y EN QUE CONSISTE?

TECNOLOGIA DE CONSERVACION DE
ALIMENTOS

Los alimentos, ya envasados, se someten a PRESIONES
ISOSTATICAS trasmitidas por el AGUA, manteniendo el
producto a TEMPERATURA AMBIENTE.
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@CMWROCOR “Pasteurizacion en frio”
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CARACTERISTICAS DE LA PRESION APLICADA Inpoace @v.

La presion aplicada a los alimentos es:

Presion hidrostatica

— |sostatica, en todas direcciones a la vez
— Uniforme
— Casi instantanea

— Independiente de forma y tamafio del envase

60 km =
600 MPa

La industria de alimentos utiliza
presiones entre 300 y 600 MPa

CMC-IPROCOR
10-03-2020 2
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FUNCIONAMIENTO DE UN EQUIPO APH i’ngwoace -

@

CARGA DE PRODUCTO LLENADO DE VASLJIA

PRODUCTO
NO
PROCESADO

DEPOSITO AGUA

BAJA
PRESION

DESCARGA DE PRODUCTO PRESURIZACION
B 1 L

PRODUCTO
PROCESADO

CMC-IPROCOR
10-03-2020
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FENOMENOS FiSICOS QUE SUCEDEN AL APLICAR APH
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(Bridgman, 1912)
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Presion (mPa)

Al aumentar la presion se

produce un incremento de
temperatura.

CALENTAMIENTO ADIABATICO

CMC-IPROCOR
10-03-2020
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Alimento

Incremento T2 (°C)
por 100 MPa (25°C)

Zumo naranja 2,6-3,0

Aceite oliva 6,3-8,7
Leche 3,2
Agua 3,0
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EFECTO DE LA PRESION HIDROSTATICA

Swellings and pimples ®

P Increased

cell volume

MICROORGANISMOS

CAMBIOS MORFOLOGICOS Y COMPONENTES DE
LA MEMBRANA CELULAR

* Aumento permeabilidad Celllysis R e W
« Compresion de vacuolas gaseosas ezl
. AIargamiento celular NO TRATADA CON HPP TRATADA CON HPP

Ha)

« Separacion membrana pared celular

ALTERACION REACCIONES BIOQUIMICAS
» Desnaturalizacion proteinas y enzimas ‘

INHIBICION MECANISMOS GENETICOS

Listeria monocytogenes

@ CMC-IPROCOR L. monocytogenes a 500 MPa/10 min
10-03-2020 (Mackey et al., 1994) 6
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EFECTO DE LA PRESION HIDROSTATICA fnpoace g«

COMPUESTOS LIPIDOS
BIOACTIVOS

« Temperatura fusion aumenta mas de 10-

* Vitaminas 15°C por cada 100 MPa: Cristalizacién de
* Pigmentos

* Polifenoles pieles

« Oxidacion de lipidos insaturados por

aumento de la presion

Poco efectivo en alimentos con
bajo contenido en agua (a,~0.80)

CMC-IPROCOR
10-03-2020



CENTROS DE INVESTIGACION QUE DISPONEN DE APH

CMC-IPROCOR
10-03-2020
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PRODUCTOS COMERCIALES DE CONSUMO DISPONIBLES fnpoace ﬂ.

Zumos de diferentes Zumo de Broculiy

variedades de manzana manzana
Coldpress, Reino Unido

Zumos
Preshafruit, Australia
Beskyd frycovide, Republica Checa

Puré frutas

= Zumo frutas
@ Sonatural 100% agua de coco Pingo Doce, Portugal.

CMC-IPROCOR  Frubaca. Alcobaca, Portugal Harmless harvest, USA.
10-03-2020
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PRODUCTOS COMERCIALES DE CONSUMO DISPONIBLES

Bebida de Calbstro

New Image International Limited., Nueva Zelanda

s hay s
: L3 .
' F A = 1:1

> Relleno Sandwich
CMC-IPROCOR Rodilla, Espafa
10-03-2020

Guacamole

Lidl, Espafia, Portugal.

Salsas
SimplyFresco, Texas. USA:

Arandanos
Chic Foods, China

10
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PRODUCTOS COMERCIALES DE CONSUMO DISPONIBLES fnpoace ' -

Apertura de moluscos

Extraccion de carne de
crustaceos

%'.V\/ cinq degrés ouest Future Cuisine CX(

source de créations culinaires _— N Tedland
Rty New Zaclan OCEAN CHOICE

S INTERNATIONAL
CMC-IPROCOR
10-03-2020 -
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PRODUCTOS COMERCIALES DE CONSUMO DISPONIBLES fnyoace ' .

.~ 0
Lonchas fiambre

bom! de

escalope ¢ s de
de pato a la plancha foie gras de pato

CAMPOFRIO ALIMENTACION S.A, Espafia Mortadela ahumada
Fole-gras MRM, Espafia

Martiko, Espafa

Choricitos Tapas al Minuto
Esteban Espuiia, Espafa

- R T
> Fajitas de pollo
C|1\/|0C_(-)|§_|?\2(85(()3R Fresherized Foods, USA

12
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CONSERVACION DE ALIMENTOS

Muy ACIDOS
pH<3,5

&

&
&

Temperatura
ambiente

CMC-IPROCOR
10-03-2020

ACIDOS inpoace gt
ACIDIFICADOS PERECEDEROS

Temperatura

ambiente/refrigerado

Temperatura
ambiente

refrigerado

Mohos y Levaduras I
Formas vegetativas Esporas
Enzimas 13
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CONSERVACION DE ALIMENTOS AC| DOS i’npoace' .
Muy AC'DOS ACIDIFICADOS PERECEDEROS
pH<3,5 3,5<pH<4,5 pH>4,6

& & & &
& & & &
& & ¥

Temperatura Temperatura Temperatura

ambiente ambiente/refrigerado ambiente

CMC-IPROCOR
10-03-2020 »

refrigerado




ol

PRODUCTOS LACTEOS
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inpoace g

. Porqué el sector lacteo apuesta por la tecnologia de Altas
presiones hidrostaticas ?

Efectos en Leche presurizada

Destruye microorganismos sin alterar flavor y
valor nutricional

Reduccion del tamano de la micela de caseina

Incremento del punto de fusion de la grasa
lactea

No produce reaccion de Maillard o

isomerizacion de la lactosa

Mejora la aptitud a la coagulacion enzimatica,
rendimientos queseros y capacidad de
retencion de agua.

CMC-IPROCOR

10-03-2020

Efectos en Quesos leche cruda

El tratamiento de HHP reduce los niveles de
microorganismos no deseados (e]. patdgenos).

Detencion de procesos causantes de deterioro en el
queso y, por lo tanto, aumento de su vida util.

Los quesos tratados tienen, al final del periodo de
refrigeracion, un indice de maduracion similar a los
quesos control del inicio del almacenamiento.

La HHP tienen un efecto minimo sobre la textura del
queso.

Los quesos tratados por HHP al final del periodo de
almacenamiento tienen una mayor aceptacion
sensorial que los no tratados.

15
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CAMBIOS FiSICO-QUIMICOS EN LECHE Inpoace @«

( Ve
- ) Efectos sobre proteinas
& %’E;
i & : e . -, . .
e ¥ P i ?A* ' ‘e « Fragmentacion y reduccion del tamafio micelar.
a . . . ey .
P L e » Cambios de composicién en la micela.
2 e L * : ’y - . . .,
e S ., .": * incremento en la hidratacion.
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‘ . }\ " : - o'la a " . . s
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Needs et al. (2000)

CMC-IPROCOR
10-03-2020 -
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CAMBIOS FiSICO-QUIMICOS EN LECHE

@

Viscosidad y Cremado

= El| tratamiento de HP produce un incremento de la viscosidad de la leche

@ interreg H

Espafa - Portugal "

inpoace @b

 La HP produce un incremento del cremado a presiones de 100-250 MPa, mientras que los

tratamientos de 400 y 600 MPa lo reducen considerablemente (70%) sin afectar el tamafo del

globulo graso.

3.0

Relative visscosity

1.5

1.0

CMC-IPROCOR
10-03-2020
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INACTIVACION DE MICROORGANISMOS Inpoace @v.

Lactobacillus viridescens en MRS (600 MPa 5 min)
NO TRATADA CON HPP TRATADA CON HPP

Listeria monocytogenes

L. monocytogenes a 500 MPa/10 min (Mackey et al., 1994) Microscopia electrénica. Park et al. (2001)

CMC-IPROCOR
10-03-2020 -
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INACTIVACION DE MICROORGANISMOS

Microbiota total
Psicrotrofos
Enterobacterias

Lactobacilus
Micrococcaceae

Enterococcos

ND: No detectado

CMC-IPROCOR
10-03-2020

Leche Cruda

630000

560000

47000

25500

2800

5500

Leche Pasterizada
(72 2C, 15 s)

5200
<10
ND

ND
70

20

Leche Presurizada
(500 MPa, 15 min,
20 2C)

4700
<10
ND

ND

50

<10
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Inpoace @R«
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INACTIVACION DE MICROORGANISMOS

Producto

Leche UHT inoculada con
Listeria innocua

Leche inoculada con E.
Coli

Leche inoculada con
Staphylococcus aureus

Leche de oveja inoculada
con Listeria innocua

Leche de oveja inoculada
E. Coliy Pseudomonas
fluorescens

Leche inoculada con E.
Coliy Staphylococcus
aureus

CMC-IPROCOR
10-03-2020

Presion/tiempo

300 MPa/ 80 min

400 MPa/ 15 min

300 MPa/8 min

450-500 MPa/5-15 min

>400 MPa/5 min

400 -500 MPa/15 min

Temperatura

2-25°C

Microorganismos

Reduccion de 6 log

Reduccién de 6 log

Inactivacion total

Inactivacion total

Reduccion de 6 log

Reduccion de 5 0 6 log

@ interreg H

Espafa - Portugal ™"

Inpoa

[0

Referencias
Styles et al., (1991)
Isaacs et al., (1995)

Erkmen & Karatas (1997)

Gervilla et al. (1997)

Gerviall et al., (1997)

Patterson & Kilpatrick
(1998)
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INACTIVACION DE MICROORGANISMOS Inpoace @«

Pasteurizacion L Alta Presion Hidrostatica
baja resistencia

* Mohosy levaduras

» Coliformes, Pseudomonas spp.
« Salmonella spp.

« Lactococos, lactobacilos

« Staphylococcus aureus

* Enterococos

 Listeria spp.

* Micrococos

 Bacilos, Clostridium spp

* Mohosy levaduras

* Pseudomonas spp.

» Coliformes

« Salmonella spp.

 Listeria spp.

 Lactobacilos

 Lactococos, enterococos, micrococos,
 Staphylococcus aureus

 Bacilos, Clostridium spp.

alta resistencia

CMC-IPROCOR
10-03-2020 -
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INACTIVACION DE MICROORGANISMOS Inpoace @«

Pasteurizacion L Alta Presion Hidrostatica
baja resistencia

 Listeria spp.

 Listeria spp.

alta resistencia

CMC-IPROCOR
10-03-2020 -
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COSTES TRATAMIENTO ALTA PRESION Inpoace @i«

El coste del tratamiento esta en funcion de:

* Productividad

* Tiempo (400 MPa 10 min = 1000 MPa 2 min)

« Magquinaria (Unica camara grande o varias pequenas)

* Producto envasado o a granel ( -25% para producto a granel)

> Coste de inversion equipo AP para alimentos a 600 MPa 0,5-2 millones €
> Tratamiento de 6000 L/h a 600 MPa, coeficiente llenado 50%, puede costar entre 5-15 céntimos €/L segun productividad.

El coste de tratamiento se debe considerar conjuntamente con los beneficios que comporta esta tecnologia:
* Conservacion de las caracteristicas organolépticas (aroma y sabor)
* Conservacion de la calidad nutricional (vitaminas)
* Incremento de la vida util de los productos refrigerados

CMC-IPROCOR
10-03-2020
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REFLEXION SOBRE LOS AVANCES TECNOLOGICOS i’npoace ' "

* Existen muchos casos
donde no entendemos en
qué consiste la tecnologia
gue usamos.

« Debemos adaptarnos a los
cambios tecnoldgicos.

« Asumirlos como una
ventaja.

CMC-IPROCOR
10-03-2020 -
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GRACIAS POR SU ATENCION

Jesus Javier Garcia Parra
jesusjavier.garcia@juntaex.es
jjgparra@gmail.com

NG
CENTRO DE INVESTIGACIONES
CIENTIFICAS Y TECNOLOGICAS
DE EXTREMADURA
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