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Tarea 3.2.3. INNOACE: Aplicacion de Altas Presiones Hidrostaticas para la
mejora de alimentos carnicos tradicionales de interés

SOCIOS PARTICIPANTES:

(2 T

C \F INSTITUTO POLITECNICO
TECNOLOGICO DE CASTELO BRANCO

ENTIDADES COLABORADORAS:

UEX, MONTESANO EXTREMADURA S.A., SENORIO DE MONTANERA S.L., SENORIO DE
OLIVENZA S.L., AGRICULTURAS DIVERSAS S.L.U., HIPERBARIC, SEL SALSICHARIA
ESTREMOCENSE, ALMEIDA & FILHOS, LDA., PROENCA-A-NOVA, QUINTA DOS FUMEIROS,
PONTE DE LIMA, CASEL, SERTA SANSILBEIRA-SOC. DE TRANSFORMAGAO DE CARNE, LDA.
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Introduccion
NG TECNOLOGIA DE CONSERVACION
MEDIANTE ALTAS PRESIONES ==
HIDROSTATICAS (HHP)

SECTOR CERDO
RS e | ENTEJANO

EXPORTACION

Mejorar la seguridad alimentaria sin
alterar las caracteristicas originales

Incrementar la vida
util/exportacion
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(] OBJETIVO GENERAL:

Estudiar la aplicacién de las altas presiones hidréstaticas (HHP) como tecnologia de
conservacion de alimentos para mejorar la seguridad y alargar el tiempo de
comercializacién de productos carnicos tradicionales del cerdo Ibérico y Alentejano de
interés en la regiéon EUROACE

O OBJETIVOS ESPECIFICOS:

" Incrementar la seguridad alimentaria de los productos carnicos del cerdo
Ibérico/Alentejano mediante la tecnologia de HHP

" Prolongar la vida util de los productos carnicos tradicionales del cerdo
Ibérico/Alentejano

= Transferir los resultados al sector



Productos carnicos
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4 U Espana: A
* Chorizo

* Lomo
*Salchichén

* Jamodn

\ /
K Portugal: \

* Chourico
* Paio de lombo
* Painho
* Morcela de Assar
* Chourico de frango

K Chourico de peru




Disefio experimental
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* Chorizo enteroy

Portugal
* Salchichdn
* Paio do lombo
* Painho

loncheado de Espafay

4

TO: dia después del tratamiento

CARACTERIZACION INICIAL \

iy

Almacenamiento
4°C

control

0/

@,

HPP (600 MPa 8’)

Almacenamiento
20°C

p i "
o iy
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CARACTERIZACION INICIAL | TO: dia después del tratamiento HHP
CONTROL HPP (600 MPa 8’)

* Morcela de Assar
* Chourico peru y frango Almacenamiento 4 2C

By [ o Mg
T, ; g,

4 meses
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Disefio experimental

T=0 T=0 HPP

* Lomo ibérico de bellota h h

y de cebo
% @

T=3 meses T=3 meses T=3 meses T=3 meses

i

ALMACENAMIENTO 42C ALMACENAMIENTO 20°C

w0 |
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Analisis Analisis Analisis
microbioldgicos fisico-quimicos sensorial
* Aerobios mesdfilos * Color del magro
* Bacterias lacticas * Color instrumental (L*, * Intensidad de olor
* Staphylococcus aureus a*, b*, Chromay Hue) * Olores desagradables
* Clostridium perfringens * Oxidacion lipidica * Dureza
* Mohos y levaduras * Oxidacion proteica * Jugosidad
* Coliformes * Salado
* E. coli * Acido
WUa y Listeria * Dulce
, : = * Picante

* Intensidad de sabor
* Aroma a curado
* Rancidez
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Disefio experimental Challengue test Listeria monocytogenes

Inoculacidn Inicial:
108 ufc/ml (max C posible de MO).

1 dia a t™ controlada. l TO: dia después del tratamiento T1= 6 MESES

CARACTERIZACION INICIAL

.
8 control Almacenamiento control
4eC
MPa min N° Réplicas MPa min N° Réplicas
200 1 2 |:> 200 1 2
200 4.5 8 200 4.5 &
200 8 2 200 8 2
300 2.75 2 300 2.75 2
300 6.25 2 300 6.25 2
68 H H P 400 1 3 H H P 400 1 3
400 4.5 6 400 4.5 6
400 8 & 400 8 &
500 275 2 500 275 2
500 6.25 2 500 6.25 2
600 1 2 600 1 2
600 45 3 600 4.5 3
600 8 2 600 8 2



& interreg

Espana - Partugal o

fnpoa&é -

Resultados ensayo chorizo

* HHP no parece ejercer efecto sobre los recuentos iniciales
* Los recuentos disminuyen con el almacenamiento

* El color no se vio afectado por las HHP
* La oxidacion de lipidos aumento tras el tratamiento
* Las HHP no afectaron a la oxidacion de las proteinas

* No se observaron diferencias debidas al procesado con HHP
* Los cambios en los atributos se debieron al almacenamiento
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Resultados paio do lombo

Paio lom
100%
500 46 49 44 47/ 43 4,00 38 45/ 42 38 27
50% -
51/ 540 510 510 5.0 46 *7F a4l 470 *7Y 480 418 37N 4.4 44f >7) 38 3.4
0% = = — — —
E g E|E g E|E & E|E g g|E & B E gt E
40 200 497 200 497 200
hWasdfilos Bacterias Lacticas Coliformes
* S.aureus, Cl.perfringens y E.coli
Control "HHP

por debajo del limite de deteccién
* Listeria y Salmonella ausencia
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50
40
* Las HHP aumentan la Luminosidad pero i Control 4°C
disminuyen el color rojo de las muestras. 20 HPP 42C

* Al final del almacenamiento, el color rojo  Control 20%C

.. ® HPP 20°C
de todas las muestras es similar

0,70 T .
0,60 J{/—
050 +
® Las HHP aumentan la oxidacion 040
; 030 " Control 42C
de proteinas. i

HPP 4eC
* La oxidacién de lipidos aumenté

durante el almacenamiento en
las muestras tratadas
‘ mg MDA/Kg

M Control 202C

mHPP 202C

nmoles Carbonilos/mg proteina
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Color del Magro

Todos los atributos se mantuvieron
o Contro estables tras aplicar el tratamiento
P con HHP, excepto los valores del
dulce y el salado que fueron mas
bajos y mas altos respectivamente
en las muestras tratadas

" 4
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Resultados lomo de bellota y cebo

Lomo Bellota Lomo Cebo

= control
HPP
I2 l1 i IZ l'

Mesofilos Bacterias S. aureus Mohos y Coliforme E.coli Mesofilos Bacterias S. aureus Mohos y Coliforme E.coli
lacticas perfrlngens levaduras lacticas perfrlngens levaduras

1

= control

HPP

50,00

45,00 -

40,00

35,00 1

30,00 - ™ Bellota Control

D Bellota HHP

25,00 1

20,00 [ Cebo Control

15,00 [ Cebo HHP

10,00

5,00 -

nmol carbonilos/ mg proteina ug MDA/g (mg MDA/kg )

0,00 -+
B a* b* Chroma Hue m Bellota Control Bellota HHP = Cebo Control Cebo HHP




Resultados lomo de bellota y cebo
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Lomo Bellota Lomo Cebo

El tratamiento con HHP afecta mas al color del lomo

ibérico de bellota, cuyos valores de Luminosidad y el color

- :rojo aumentan tras el tratamiento } )

0,00 1

s ‘ - ]

30,00 L= M Bellota Control e ¥i ls ]_

25,00 = miBellota HHP s _‘ ‘_

20,00 — Z z::: ::r:rol e ¥l 1¥ ) - ]

. ] i | _._ i § B
: — 0,00 l J ‘

Z'ZZ ’ nmol carbonilos/ mg proteina ug MDA/g (mg MDA/kg )

m Bellota Control Bellota HHP = Cebo Control

Cebo HHP
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Resultados lomo de bellota y cebo

Lomo Bellota Lomo Cebo

i R El perfil oxidativo de lipidos y proteinas no se ve afectado

por las altas presiones hidrostaticas ni el lomo de bellota ni
.en lomo de cebo } .

50,00

45,00 -

40,00

35,00 1

30,00 - L | ™ Bellota Control

25,00 Bellota HHP

|

20,00 @ Cebo Control

|

15,00 [ Cebo HHP

10,00

5,00 -

nmol carbonilos/ mg proteina ug MDA/g (mg MDA/kg )

B I I |

0,00 -
B a* b* Chroma Hue m Bellota Control Bellota HHP = Cebo Control Cebo HHP
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Elavor lomoy”
curado = =
\ " \
==
Sabor acido <

Sabor salado -

sabor dulce

‘Jugosidad

Control

HHP

Inproace @it».
Lomo Bellota Lomo Cebo
Color magro Color magro
8,00 1
Persis':em:ia\,,—'""D [ veteado Persistencia,,——rgi*on | ———_Veteado
6,00 :
Flavor a o Intensidad Flavor a Intensidad
rancio / olor rancio / 8 olor

Flavor lomo /

- A% Oloracurado
curado |

Control
HHP

saboracido < Dureza

Sabor salado ” Fibrosidad

Sabor dulce” .Jugosidad

Los principales

evaluados se observan en aquellos relacionados con el olor,
flavor y textura, principalmente en lomo ibérico de bellota

cambios en

los

atributos

sensoriales




Resultados morcela de assar
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100%

50%

0%

Inicial

2 meses

Mesfilos

Inicial

2 meses

4 meses

Psicrdfilos

Hm Control

HHP

Inicial

2 meses

4°C

Coliformes

4 meses

Los recuentos de mesoéfilos, psicrofilos
y coliformes disminuyeron al aplicar el
tratamiento con HHP.
Sin  embargo, estos
aumentaron
almacenamiento.

recuentos
durante el
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70 -

60 -
50 -
40 -
30 A = Control
20 - HPP
10 - 20
0 18
o‘o‘o‘o‘o‘o‘o‘o‘ 16
© | NN © | NN ©
- - 14
E | a* | b* 12
10
* Los parametros de color no se vieron afectados 8
. : 6
tras aplicar el tratamiento de HHP 4
* Al final del almacenamiento los valores de 2
0

Luminosidad fueron mas altos tanto en muestras

tratadas como en muestras control.

* El tratamiento con HHP no afectd al perfil
oxidativo de lipidos y proteinas.

* Durante el almacenamiento también se
mantienen estables los valores de oxidacién
de lipidos y proteinas en las muestras
tratadas con HHP

Control
HPP

STNNSSS
|

—
O|60|120|O|60|120

mg MDA/Kg n moles Carbonilos/mg
proteina
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Resultados Challengue test de Listeria monocytogenes

Design-Expert® Software

Factor Coding: Actual

1 pulso, disminucién (log ufc)

® Design points above predicted value
°

%3,23
0,15 4
.. X1=A:min_ g
* Las condiciones de procesado con las #=®reeen > °
cuales se consigue el maximo de reduccion £
de Listeria monocytogenes (3,18 ufc) segun 2
9 9. Qq e
el ajuste del modelo de superficie de 2
respuesta serian 600 MPa durante 7,51 %
minutos. iy

600

400
B: presion

200 1 A: min
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Conclusiones

* En general, las altas presiones hidrostaticas podrian aumentar la seguridad alimentaria
de la mayoria de los productos ensayados al disminuir sus recuentos iniciales de
microorganismos

* A la vez, mantienen las caracteristicas originales de los productos ya que apenas
provocan cambios en el color y oxidacion de lipidos y proteinas, o al menos, los cambios
no se ven reflejados en el andlisis sensorial de la muestras
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Muchas gracias por su atencion

CONTACTO

Maria Jesus Martin Mateos
Area de Carnes

Centro de Investigaciones Cientificas y Tecnologicas de Extremadura
Instituto Tecnoldgico Agroalimentario de Extremadura

Email: mariajesus.martinmat@juntaex.es

http://cicytex.juntaex.es


mailto:mariajesus.martinmat@juntaex.es

