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Nuevas Tecnologias

11 , , . , .
Tecnologias de naturaleza térmica o no térmica

gue permiten asegurar la inocuidad y extender la
vida util de los alimentos, minimizando el efecto del
proceso sobre la calidad nutricional y sensorial”

*Generacion interna de energia
*Minimizacion de efectos térmicos
*Reduccion de tiempos de proceso

 Aplicaciones en desarrollo de productos
y optimizacion de procesos
« Tecnologias “mas limpias”

ir"q- Safety Quality  Sustainability
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Nuevas Tecnologias

“Térmicas: el principal factor de proceso es la
temperatura.

No termicas: el principal factor de proceso es una
variable fisica diferente a la temperatura (presion,
- campo electrico, radiacion ionizante, radiacion UV, onda
sOnica, etc.) aunque se pueden presentar efectos
~téermicos.
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NUEVAS TECNOLOGIAS
(NOVEL TECHNOLOGIES)
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¢Qué es el procesamiento por altas presiones hidrostaticas?

‘Es un proceso que consiste en someter a los alimentos envasados en

‘envases flexibles y herméticos, a un alto nivel

de presion hidrostatica

(entre 3000 y 9000 bares) durante un tiempo corto (minutos).

Deep Sea 11.000 m /Everest 8.848 m

Hydrostatic Pressure
110 MPa (1100 bar)

B

1000 bars =987 atm = 100 MPa
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Ventajas de la aplicacion de APH en la industria carnica

*Pasteurizacion “fria” post-envasado (aprobado por FSIS-EEUU,
Health Canaday UE)

*Alternativa para obtener productos carnicos seguros en los cuales
no se puede aplicar tratamientos termicos (productos curados
frescos o0 secos, fermentados, listos para consumir en fetas)

Aumento de vida util de los productos

*Posibilidad de reducir la incorporacion de agentes conservantes
(etiquetado “limpio™)

~+Versatilidad: aplicacion en productos enteros, en fetas y
troceados.

*Apto para productos envasados al vacio o MAP
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Equipos APH industriales disponibles a nivel mundial

120 America
56%

Number of HHP industrial machines in production
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D Fuente: Hiperbaric

Total de equipos en produccion hasta mediados de 2013: 222
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Aplicaciones de APH por grupos de alimentos

S
B2

Mariscos y
Pescados

Jugos y bebidas
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PRODUCTOS CARNICOS COMERCIALES TRATADOS CON APH

PAIS | ANO PRODUCTO
Espafia 1998 Jamoén cocido en fetas y tapas
EEUU 2001 Prosciutto y productos cocidos feteados
EEUU 2001 Productos de pavo y pollo
EEUU 2002 Pollo precocido y carne vacuna cocida
Espafia 2002 Jamon Serrano feteado
Italia 2003 Prosciutto, salime y panceta filiteados
Alemania 2004 Jamén curado filetado y cubeteado
Japon 2004 Panceta libre de nitrito y salchichas
EEUU 2005 Productos cérnicos listos para consumir
Espafia 2005 Productos carnicos curados y jamén Serrano
EEUU 2006 Pollo entero cocido (sin aditivos)
Canada 2006 Productos carnicos curados y cocidos
EEUU 2007 Salchichas de pollo
EEUU 2008 Feteados de carne vacuna y porcina cocida
EEUU 2008 Pet food
Canada 2008 Salchichas y bacon
Canada 2009 Productos cocidos estilo aleman
EEUU 2009 Productos cérnicos listo para consumir
Australia 2010 Productos en base a carne de pavo y pollo sin aditivos
Rumania 2011 Productos listos para consumir preparados con carne de cerdo
Suiza 2011 Salchichas y productos feteados de carne de cerdo
Chile 2013 Productos listos para consumir




Productos carnicos curados/salados secos

Jamon curado en fetas y entero, prosciutto
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Productos carnicos cocidos

Jamon cocido en fetas (cerdo, pavo, etc), salchichas,
medallones de carne de ave, pollo cocido.
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Productos listos para consumir

Pinchos —-salchichas y chorizos bombodn-, pechuga
cocida en rodajas, carne trozada para fajitas,
carpaccio.

| SIMPLY
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Hamburguesas de carne vacuna Fressure™ (EEUU)

Fressure™ ground beef patties:

freshness without compromise™ \fressure"
Fresh Patty Life & Flavor

Supplier | Distributor Operator
Frespure " beef patties
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Carne vacuna cruda

=  Ministerio de
Agricultura, Ganaderia y Pesca

< Presidencia de la Nacién



Tipos de aplicaciones de las APH en
funcion de la presion y la temperatura

Temperatura (°C)
N
80 i -
70 44—
60 -4—
50 4—
Modificacion de macromoldculas
40 44—
30 L | Pasteurizacion
20 +— Asistencia
10 L al proceso
0
-10 - gelacion
20 +— Congelac
1 >
100 200 300 400 500 600 700 800 900
Presion (MPa)
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APLICACION DE LA TECNOLOGIA APH EN EL
PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS CARNICOS

[ TECNOLOGIA APH }

PASTEURIZACION

ERIAS

|

DESARROLLO
DE PRODUCTOS

J

ASISHIENCIAVAIE

PROCESEO

TRAT. TERMICOS
ASISTIDOS CON

APH
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APLICACION DE LA TECNOLOGIA APH EN EL
PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS CARNICOS

[ TECNOLOGIA APH }

PASTEURIZACION

ERIA

ASISTIDOS CON

DE PRODUCTOS APH

PROCESEO

[ DESARROLLO J ASISHIENCIATAIE

[ TRAT. TERMICOS

|

Asegurar inocuidad

Extender vida util
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PASTERIZACION FRIA MEDIANTE APH

ASEGURAMIENTO DE LA INOCUIDAD

»Salmonella menor baroresistencia que Listeria monocytogenes
(reducciones hasta 6 D)

»Listeria monocytogenes

= 4D-5D reducciones a 500 6 600 MPay entre 3y 6 min.

= Efectividad de antimicrobianos en el control de recuperacion de
ceélulas injuriadas

»Escherichia coli O157:H7

= Variabilidad de resistencia entre cepas
= Alta baro-resistencia de algunas cepas, particularmente en carnes
= Importante efecto de matriz
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PASTEURIZACION FRIA MEDIANTE APH

Efecto sobre Listeria monocytogenes distintos productos
tratados a 600 MPa
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Fuente: Avure Technologies Inc., Kent, WA USA
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Efecto de APH sobre microflora endogena

1000000 -
| ui Jamon tratado a 600 MPa
800000
3 o |
O 600000
L
o |
400000 \
200000
0 “ — % S = = M et =
0 1 5 12 19 26 33 54 61
Dias
= RAM — L&M —+— BAL #= Coliformes

+ 4+ i
= Ministerio de

Agricultura, Ganaderia y Pesca 4+ o+

< Presidencia de la Nacién + + + + +

+ + + 4



Nisinay APH sobre STEC O157
carpaccio de carne vacuna
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TSAYP: Reduccion ca. 1,5 log. SMAC: Reduccion ca. 1,9 log.
- Fuente: Barrio et al., 2014 Int. Nonthermal Food Proc. Workshop OSU USA
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APLICACION DE LA TECNOLOGIA APH EN EL
PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS CARNICOS

[ TECNOLOGIA APH }

DE PRODUCTOS ASISTkDP%S CON

ERIA PROCIESO)

ASTEURIZACION [ DESARROLLO J ASISTIENCIAAL [TRAT' TERM'COS}

Productos reducidos en sales

Productos reducidos en lipidos

= Ministerio d

rio de
Agricultura, Ganaderia y Pesca

< Presidencia de la Nacién



- 00000
Desarrollo de productos carnicos reducidos en sales

Las APH modifican la conformacion de las proteinas
miofibrilares, produciendo cambios en las propiedades
fisicoguimicas, en la textura y estructura de productos carnicos,
por lo tanto su aplicacion permitiria el desarrollo de nuevos
productos.

Las APH pueden compensar el efecto de la reduccion del
contenido de sales (cloruro de sodio, fosfatos alcalinos) sobre los
parametros tecnologicos, las propiedades fisicas y sensoriales y
la vida util de productos carnicos.
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Longissimus dorsii

{

Feteado

N

g

Envasado al vacio

Efecto de APH sobre lomos de cerdo curados-cocidos
elaborados con distintas concentraciones de sodio

control

o

Tratamiento
por APH

P\’

Almacenamiento
refrigerado

(600MPa — 5 min)

Concentracion sales PPC (%) RT (%)
1,8% NacCl 17,03+6,34 A 101,91+8,11 A
Piezas cocidas
0,6 %NaCl/1,2 %KCI 18,80+3,56 A 101,38+ 8,10 A
JJ' 1%NacCl 1,0%, 0,45% KCI
Refrigerado 0,25% CaCl,y 0,1% MgCl, 30,84+5,62 B 87,01+7,99B

Szermany col., 2013
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Efecto de APH (600 MPa- 5 min) sobre recuentos microbioldgicos de

lomos de cerdo curados-cocidos de sodio almacenados durante 5 meses
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APLICACION DE LA TECNOLOGIA APH EN EL
PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS CARNICOS

[ TECNOLOGIA APH }

DE PRODUCTOS CON TRATAMIENTOS

SASTEURIZAGION DESARROLLO ASISTENCIAAL COMBINACION
TERMICOS

ERIAS PROCESO

Tratamiento de mariscos
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ASISTENCIA AL PROCESO
TRATAMIENTO DE MARISCOS

Separacion de carne de caparazones/conchas

A m{g: Ganaderia y Pesca
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ASISTENCIA AL PROCESO
TRATAMIENTO DE MARISCOS

Recuperacion de carne (%)
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APLICACION DE LA TECNOLOGIA APH EN EL
PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS CARNICOS

[ TECNOLOGIA APH }

ASISTIDOS CON

DE PRODUCTOS APH (PATP)

ERIAS PROCESO

PASITEURIZACION [ DESARROLLO } ASISTIENEAVALS [

TRAT. TERMICOS }

Esterilizacion térmica asistida
con APH

Pasteurizacion térmica
asistida con APH
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TRATAMIENTOS TERMICOS ASISTIDOS CON APH
ESTERILIZACION (PATS/PATP)

Pressure Assisted Thermal Processing

— — Betort Sterilizatan Temperatura y
Prassure on tiempo de proceso
20 ] B
_ ) - S menores
E, 100 L Pressure off - @
E B0 — P ;
" £ x % .
g 60~ Cooling 1\ Alimentos estables a
E a0 Transfer cfo ‘. | temperatura ambiente de
o pressure vessel . .
ag | mayor calidad que los
Prehesting procesados con
2 T tratamientos térmicos

Time (min) convencionales
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TECNOLOGIA DE DIOXIDO DE CARBONO EN FASE DENSA
(DPCD)

DPCD es una tecnologia de pasteurizacion fria que permite la
iInactivacion de microorganismos y enzimas mediante el efecto de
CO, en estado supercritico permitiendo mantener las caracteristicas
fisicas, nutricionales y sensoriales del producto.

*El CO, es un gas no toxico, no combustible y barato.

Los alimentos se tratan por contacto directo con el CO,

=  Ministerio de

Agricultura, Ganaderia y Pesca
< Presidencia de la Naci6n




Aplicacidon de latecnologia DPCD en la preservacion de carpaccio

Nivel de presidon del dioxido de carbono (MPa)
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Recuento de bacterias acido lacticas (BAL) y Enterobacterias en muestras
de carpaccio sin tratar (control) y carpaccio tratado con diferentes niveles de
presion de dioxido de carbono y tiempo de mantenimiento de la presion

Presion BAL Enterobacterias
(MPa) (log UFC/Qg) (log UFC/q)
Control 6,05 (0,45) 3,79 (0,29)
5 5 5,75 (0,49) 4,29 (1,10)
5 10 5,67 (0,49) 3,85 (0,54)
5 15 5,51 (0,83) 3,49 (0,37)
8 5 5,86 (1,05) 3,82 (0,73)
8 10 5,38 (0,93) 3,35 (0,64)
8 15 5,62 (0,26) 3,43 (0,40)
11 5 5,65 (0,84) 3,01 (0,01)
11 10 4,52 (0,82) * 2,45 (0,37) *
11 15 4,40 (0,66) * 2,36 (0,54) *

Fuente: Barrio et al. 2015. ICEF 12, Montreal, Canada
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T6
8 MPa — 15 min

Y6 (1) PPco

Después
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Conclusiones

APH es una tecnologia exitosa en la pasteurizacion fria de diferentes
productos carnicos: aseguramiento de inocuidad (Salmonella y L.
monocytogenes) y extension de vida util.

Mayor investigacion para gque resulte efectiva en la inactivacion de cepas
nativas de STEC 0157

APH presenta un importante potencial para la preparacion de productos
reducidos en sales y grasas

La tecnologia DPCD permite reducir los microorganismos alterados pero
modifica en forma importante la calidad sensorial del producto.
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