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INSTALACIONES

Contamos con diferentes salas como...

*Sala hortofruticolas *Salén actos
*Sala técnica polivalente p ePlanta piloto

PLANTA
SOTANO

" pLaNTA 22 M PLANTA 12

Administracion
eAulas formacion
eSala de cata
eLaboratorios

*Oficina proyectos
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Reproducciéon de condiciones reales en matadero...

PLANTA PILOTO
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LABORATORIOS

JS XUNTA DE GALICIA alicis
:i: CONSELLERIA DO MEDIO RURAL j ICI



interreg H
Sudoe Presentacion CTC

=CTC

* AGROSMARTcoop centro tecnoloxico da carne

European Regional Development Fund

"
- —
L

-~y

Microbiologia Cabina Flujo Laminar ~ Minividas ELISA Rampa Filtracion Microcoscopio
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Cromatografia 3 ' — B ety

Fisico quimica

Texturometro  Extractor de grasa Determ. proteina NIR Actividad agua
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SALA DE CATAS
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FINCAS DE ENSAYO
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AREAS DE CONOCIMIENTO

1. Calidad nutricional y \ 2. Tecnologia de
diferenciada productos y procesos

Pe INvestigacion economicay
mercados

4. Vida Comercial, 3« Produccion
seguridad e higiene agroalimentaria
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Productos carnicos saludables. Un reto para la industria

1. Desarrollo de productos mas saludables mediante la reformulacién de productos carnicos
(sustitucion de sales, disminucién/modificacion de grasa,...).

] Reduccién del contenido en sal

Q Reduccion y modificacion del contenido graso

O Incorporacidon de compuestos o ingredientes funcionales

2. Aumento de la vida util en productos carnicos empleando antioxidantes naturales.
3. Desarrollo de nuevos productos carnicos.

4. Maduracidén con y sin ozono (O;).
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Estrategias para el desarrollo de carne y productos carnicos saludables

Sustitucion de sales

Consistiria en la sustitucidon parcial de NaCl por una mezcla de sales

(NaCl, KCI, MgCl, y CaCl,). Esta sustitucion tiene una gran influencia en 7T NS *"" 2
las propiedades fisico-quimicas y en los recuentos microbioldgicos. A4

@. Reduccion de grasa L

La reduccidon de grasa en productos carnicos compromete las caracteristicas sensoriales, L]
de forma que aumenta la dureza y masticabilidad de los productos.

Modificacion de perfiles lipidicos

La sustitucidon parcial de la grasa animal por otro tipo de grasas mdas adecuadas a la
necesidades humanas (oliva, soja y aceites de pescado ricos en acidos grasos omega-3
DHA y EPA) supone una modificacion del perfil de acidos grasos.

DA
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Sodio = Nutriente esencial Q Q

menos sal

mas U

Una cantidad excesiva puede generar problemas de salud:
1. Presidn arterial elevada

" 2. Incrementar el riesgo de desarrollar enfermedades cardiovasculares
{@ Organizacion - E .
Mundial de la sand RECOMENDACIONES 5 g/dia sal (2g/dia sodio) ]
||
Cantidad excedida en la mayoria de paises industrializados
E B e 20 PLAN DE REDUCCION DE SAL
: o R 9,7 g/persona/dia (2008) a 8,0 g/persona/dia (2014)

Carne fresca tiene la gran ventaja de poseer un contenido en sal
muy bajo, no ocurre lo mismo con algunos productos carnicos.

Contribuyen 15-25% del total de la ingesta diaria de cloruro sddico
e Limia GO I _gslhas
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Fase del proceso en la que se adicionan a la superficie del producto las sales
de curado necesarias para que una vez distribuidas por la pieza pueda darse

el proceso de maduracién que generard las caracteristicas de aspecto,
textura, sabor y aroma deseadas y propias del producto.

* AGROSMARTcoop

European Regional Development Fund

Las caracteristicas y el método tradicional de elaboracidn de los productos carnicos curados
tradicionales hacen que sean productos con elevados contenidos de sodio

Repercusiones en la dieta, especialmente en personas con problemas de hipertension. ]

3

Debemos establecer cambios en su
proceso de elaboraciéon

~

kl.egislacién “De reducido contenido en sodio” : Niveles de sodio maximos de 120 mg/100 g producto
Alimentaria

-

“Muy pobre en sodio” : Niveles de sodio maximos de 40 mg/100 g producto

CN XUNTA DE GALICIA
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CECINA

Seleccion y clasificacion de la

materia prima

0,3-0,6 dias/kg de peso

80-90% H.R.

2-5°C €«

v

Perfilado

\

Salado

\

Lavado

v

Post-salado

¥

12-16 dias

XUNTA DE GALICIA
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Ahumado

v

Secado-curado

Tapa, contra, babilla
y cadera de-ternera

1
\
1
v
Sal gruesa

Agua templada

Objetivo:
Mayor valor al
cuarto delantero

30-45 dias

—_— 8-32°C

70% H.R.

Lefa de roble o encina

7-22 meses
10-12°C
75-80% H.R.

JgBIlClB
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EFECTO DEL TIEMPO DE SALADO SOBRE EL PERFIL DE COMPUESTOS

Estudios ] ] ]
realizados VOLATILES Y CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

J

Objetivo:

Determinar las posibles consecuencias o alcances que puede tener el

tiempo de salado sobre el contenido de compuestos volatiles mas

caracteristicos y sobre las caracteristicas sensoriales del lacon. B

v .

Adaptarse a la nuevas necesidades y ampliar la aceptabilidad entre los consumidores.

B Los atributos que mas condicionan la aceptabilidad de un alimento por parte del

@ @ 9 consumidor son los relacionados con la calidad organoléptica o sensorial.
0o 0O '
B Uno de los atributos organolépticos mas complejos y determinantes es el aroma. Este

Qj:;y hecho explica el interés que existe por conocer la composiciéon y las posibles rutas de

=

jBHCIB

formacion de los compuestos volatiles presentes en los alimentos.
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OBTENCION DE PRODUCTOS CARNICOS CON BAJO CONTENIDO EN SAL

v

J

j

MEDIANTE LA SUSTITUCION DE NaCl POR OTRAS SALES

Objetivo:
Obtencion de un lacdn bajo en sal que permita posicionarlo en el mercado
como un alimento “saludable”, adaptandose asi a las nuevas necesidades y

ampliando su aceptabilidad entre los consumidores.

B Sustitucion parcial del contenido en sal (NaCl) por sales cloradas (KCl, CaCl,, MgCl,)

B Sustitucion parcial del contenido en sal (NaCl) por mezclas de K-lactato y diacetato sddico

N XUNTA DE GALICIA
:i‘ CONSELLERIA DO MEDIO RURAL

v

Obtener productos carnicos tradicionales con un bajo contenido en sal

Productos BAJOS en SODIO

thCIB
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En cuanto a la grasa, la Carne y los productos carnicos son importantes

constituyentes de la dieta.
Poseen compuestos beneficiosos para la salud humana CLA, folato (vit. B9),

vitamina A, hierro, selenio...etc.

Pero como cualquier otro alimento posee otros no tan beneficiosos,
principalmente un porcentaje elevado de grasa saturada y colesterol.

-

2 Enfermedades cardiovasculares 5
GRASA DE CARNE = Sobrepeso | ]
Obesidad
Organizacion
¥ Mundial de la Salud
ETay "™ RECOMENDACIONES 15-30 % maximo de grasa en la dieta
a 33&:?,},_2»%23 a (con respecto a la grasa)

-

@gmm‘f
L

e —

Productos carnicos con bajo contenido graso

U XUNTA DE GALICIA
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Acidos grasos saturados
Efectos Incrementan los niveles de colesterol plasmatico total
negativos Incrementan los niveles de lipoproteinas-colesterol de
en la salud baja densidad (LDL)

$ Incidencia de cardiopatias coronarias

El 4cido laurico y el acido miristico tienen un mayor efecto de elevacién del colesterol que

el dcido palmitico.
5 El Acido estearico tiene un efecto neutro sobre el colesterol.

. Alimentos con un contenido bajo o reducido de acidos grasos saturados
“Un menor consumo de grasas saturadas contribuye a mantener niveles normales
de colesterol sanguineo”.

JS XUNTA DE GALICIA alicis
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Acidos grasos poliinsaturados
Efectos Disminucion de la sintesis LDL y del colesterol plasmatico
beneficiosos Disminucion de los niveles de lipoproteinas-colesterol
de alta densidad (HDL)
en la salud

Retraso en la arteriogénesis

n Efecto positivo en la prevencion de enfermedades cardiovasculares

No todos los PUFA son igualmente de beneficiosos en el tratamiento de enfermedades ]
= cardiovasculares. ||

& Preferibles los acidos grasos n-3 como dacido a-linolénico, EPA y DHA que los acidos
-»*  grasos n-6 como acido linoleico y araquiddnico.

Si el 13-21% de la energia alimentaria procediera de los AGPI, se conseguiria
disminuir el colesterol total un 13-15% y las cardiopatias 25-43%

RECOMENDACIONES (&) Organizacion AGPI / AGS inferior a 0,4
&% Mundial de la Salud . .
n-6 / n-3 inferior a 10
gﬂ%@ﬁf - 1. Menos de un 10% de las calorias proceda de AGS
:-u}‘@ 2. Consumo lo mas bajo posible de acidos grasos trans

U XUNTA DE GALICIA 24
CONSELLERIA DO MEDIO RURAL ja“c'B
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Con respecto al aporte de acidos grasos de la carne, cabe destacar...

centro tecnoloxico da carne

La dieta es el factor que mayor influencia posee en la composicion de los

acidos grasos en vacuno y junto con la genética afectan al nivel de
engrasamiento de la carne.

3

El perfil de los acidos grasos de la carne es
importante puesto que determina su valor nutritivo
y afecta a varios aspectos de su calidad, en especial
el flavor y la vida util.

Estudios previos mostraron que...

En estudios realizados la carne de ternera de cachena estudiada presenté un 2,02 % de
grasa total. En comparacién con la carne de ternera alimentada con pienso este tipo de
carne posee un contenido considerablemente inferior de grasa (4,04 %).

Se pudo observar como la carne de ternera Cachena alimentada
fundamentalmente a base de hierba (pasto) presenta una grasa mas rica en
acidos grasos poliinsaturados y una relacion de acidos grasos
poliinsaturados/saturados mayor que la de los animales cebados con pienso.

XUNTA DE GALICIA
P
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Desarrollo de prOdUCtOS carnicos mas saludables mediante la reduccion

del contenido de grasas saturadas

v’ 2 estrategias...

J Reduccion del contenido total de grasa

SALCHICHON

O Modificacion del perfil de acidos grasos

Substitucion de grasa animal por aceites con alto contenido en

acidos grasos poliinsaturados omega-3.
Incorporandolos en el producto en forma de:

= Geles de Konjac

= Prosella

= Tecnologia de microencapsulacion

X

JS XUNTA DE GALICIA alicis
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Productos carnicos mas saludables

o

J Reemplazamos la grasa animal por otro tipo de compuestos

(carragenatos, gomas, agua o proteinas) =

L Reemplazamos parte de la grasa animal por otro tipo de grasas mas *Q’
adecuadas a la necesidades humanas (oliva, soja y aceites de pescado - B
ricos en DHA y EPA) -t nu

Conseguimos... 3
Productos con un adecuado perfil de acidos grasos y colesterol

3

Mejorar la calidad nutricional del producto

3

Consumidores demandan productos de alta calidad ya que eﬂﬂ‘
N estan cada vez mas preocupados por su salud =

U XUNTA DE GALICIA
CONSELLERIA DO MEDIO RURAL ¢ ja“c'B
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Estudios OBTENCION DE PRODUCTOS CARNICOS MAS SALUDABLES MEDIANTE LA
realizados INCORPORACION DE ACEITE DE PESCADO

Objetivo:

Poner en el mercado un producto nuevo y funcional,

compatible con las elaboraciones tradicionales y cumpliendo

con las recomendaciones nutricionales internacionales (OMS).
l ]

Evaluar la mejora nutricional, el comportamiento y la estabilidad de productos

elaborados con aceites ricos en acidos grasos omega-3

B Desarrollo de un sistema de adicion de aceites a productos carnicos crudo-curados y fiambres
B Estudiar la influencia del uso de diferentes porcentajes de aceite de pescado rico en acidos grasos omega-3

B Estudiar la influencia de antioxidantes naturales sobre la estabilidad oxidativa de los productos

CONSELLERIA DO MEDIO RURAL

U XUNTA DE GALICIA
_gshas
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BENEFICIOS
ACEITE DE PESCADO

B Rico en acidos grasos omega-3 (EPA y DHA)

B Acido docosahexaenoico (DHA)
Contribuye a mantener el funcionamiento normal del cerebro y el mantenimiento de la vision en | ]

condiciones normales. Se necesitan 40 mg de acido docosahexaenoico por 100 g para conseguir

un efecto beneficioso.

@ Acido docosahexaenoico (DHA) y eicosapentaenoico (EPA)

Contribuyen al funcionamiento normal del corazdn. Se necesitan 250 mg para conseguir el efecto

beneficioso

Y/ BIOMEGA
TR Reglamento 432/2012

U XUNTA DE GALICIA
CONSELLERIA DO MEDIO RURAL jahc'B
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Lo incorporamos

Microencapsulacion

1.2. Desarrollo de productos carnicos

tradicionales bajos en grasa

mediante Oxigeno

W'N XUNTA DE GALICIA
:i: CONSELLERIA DO MEDIO RURAL

Hidrolisis
\ . enzimatica
4

I Metales

Temperatura

Proteccidn al compuesto bioactivo.

Liberacidn gradual, lo que mejora las caracteristicas nutricionales y sensoriales
(p.e. enmascara sabores de aceites de pescado) y mejora la absorcion
gastrointestinal debido a la liberacidn especifica.

Facilita la manipulacion de sustancia liquidas al transformarlas en sdlidas en la
industria alimentaria (lipidos con bajo puntos de fusion).

Estabiliza sustancias de interés durante la produccion, almacenamiento e
ingestion (saliva y tracto intestinal (p.e. vitaminas, carotenos, AG)).

=CTC

centro tecnoloxico da carne
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1.2. Desarrollo de productos carnicos

100 % grasa
cerdo

50 % grasa cerdo
50 % gel Prosella
(oliva)

=CTC

centro tecnoloxico da carne

50 % grasa cerdo
50 % gel Prosella

(canola)

En la formulacidn de tres de los lotes, se sustituira el 50 % de la proporcidn de grasa de cerdo
por gel de Prosella que contiene aceites (oliva o canola).

W'N XUNTA DE GALICIA
:i: CONSELLERIA DO MEDIO RURAL

Elaboracion gel
de Prosella

[ F

Agua

6,7
56
37,3
100

thCIB
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DIAGRAMA DE FLUJO

ADITIVOS
-Lactosa
-Sacarosa
-Sal
-Dextrina —> Homogeneizar Salchichon de Cachena
-Especias
litamato manostico Secado_48h/20 °C/80 % HR
-Cochinilla

Maduracién 28 Dias/11-13 °C/75 % HR

Embutido en

Reposar
tri

24 h/4°C

JS XUNTA DE GALICIA alicis
:i: CONSELLERIA DO MEDIO RURAL j ICI



Interreg H - r
- d 1.2. Desarrollo de productos carnicos B

ugaoe tradicionales bajos en grasa o
*AGROSMARTCOOP centro tecnoloxico da carne

European Regional Development Fund

Resultados analisis composicion quimica:

| omei | o2 | lomes | si6 | sev |

M s 5,23" 5,18° Hk 0,011

30,26 28,58° 29,82 *xx 0,252 Los parametros de composicion

29922 32,120 30,62 - 0,271 quimica (humedad, grasa, proteinay
29,49 25,61° 25,982 xox 0,406 cenizas), mostraron diferencias

4,83° 6,37¢ 5,820 - 0,116 significativas ( P<0,05)

e | am | o | oc | o N
L]
| man | mem | oo | e .
10,10° 12,375 11,03t o 0,289 Los lotes en los que tuvo lugar la

6,02 6,53 6,38 n.s. 0,168 sustitucion de la grasa de cerdo
presentaron mayor dureza con

ep e e e . valores de 39,05 kg y 3§,60 kg de
D 5i233  s0s53 538,69 — T los lotes 2 y 3, respectivamente,

= = - e e frente a 26,76 kg del control.

0,393 0,382 0,386 n.s. 0,002

g | woe | s | e | 05w

5,44° 7,57 7,18 Hk 0,214

JS XUNTA DE GALICIA alicis
:i: CONSELLERIA DO MEDIO RURAL j ICI



miterreg &
Sudoe

1.2. Desarrollo de productos carnicos

=CTC

centro tecnoloxico da carne

tradicionales bajos en grasa

* AGROSMARTcoop

European Regional Development Fund

e Los parametros fisicoquimicos se vieron afectados por la adicidén de
grasa

e Los parametros sensoriales de sabor, textura y aceptabilidad también se \
vieron afectados

e Se modifica el perfil lipidico de ambos productos

1. El lote 1 mostré mayor valor de acidos grasos saturados (AGS), con valores de 41,78 %, mientras que los
lotes 2 y 3 presentaron valores medios que oscilaron entre los 36,23 y 36,60 %.

2. Los acidos grasos monoinsaturados (AGMI) foros los predominantes en el caso del lote 2 de salchichén
en el que tuvo lugar un relevo parcial de la grasa de cerdo por gel Prosella con aceite de oliva alcanzando
valores medios de 53,30 % frente a 49,06 % del lote 3y 46,31 % del lote 1. .

3. Los acidos grasos poliinsaturados (AGPI) se encontraron en mayor cantidad en el lote 3,con un 14,31 % .
en el caso del lote 3 de salchichén, en el que el relevo parcial de grasa habia ido empleando gel de
Prosella con aceite de canola, mientras que el lote 2 presenté un 10,47 % y el lote 1un 11,91 % .

] LoTE 1 LoTE 2 LoTE 3 L ss | sew

14,544¢ 12,107° 12,507° *ax 0,1717
cignoe | 40,187° 47,933 43,5020 *ax 0,5040
cignze | 2,002¢ 1,463° 1,521° *ax 0,0993
10,154 8,712° 11,566° »ax 0,2727
s ] 41,78 36,23° 36,6° *ax 0,405
oot 46310 53,30° 49,08 *ax 0,455
e ] 11,91° 10,472 14,310 *ax 0,331
AGPi/AGS 0,29° 0,29° 0,39° *hr 0,098
R 077 = oo
e ] 11,060 9,48° 12,43¢ #ax 0,284
15,84¢ 12,810 7,322 #ax 0,564

U XUNTA DE GALICIA
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Resultados analisis sensorial:

Aspecto visual Olor
A EA
mB mB
BC HC
Textura Sabor
Valoracién Global
HA
mB
[ '
mA
B
mC

De los 12 participantes, 6 (50% del total) eligieron como
muestra preferida el tratamiento B, 4 (33%) el tratamiento C
y 2 (17%) el tratamiento A.
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;’ﬁ EXPERIMENTAL

100 % 50 % grasa cerdo 50 % grasa cerdo 50 % grasa cerdo
grasa cerdo 50 % aceite oliva 50 % aceite canola 25 % aceite oliva o

25 % aceite canola

Paté elaborado con sustitucion parcial de la grasa de cerdo por gel de Prosella con aceite de
oliva o aceite de canola

Pasta comestible, untable, elaborada a base de carne o higado.

El paté elaborado tendra una proporcién de grasa final del 30 % (considerado cdmo “ low fat”)

U XUNTA DE GALICIA
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DIAGRAMA DE FLUJO

GRASA >

Homogeneizar

Picado y escaldado ACEITE/S (lotes 2,3 e 4) | »

Homogeneizar AGUA 65 °C ——»1 Homogeneizar

ADITIVOS
-Cloruro de sodio
-Nitrito de sodio
-Ascorbato de sodio
-Caseinato de sodio
-Leche en polvo
-Sodio hidréxeno fosfato monohidrato

Enlatary
pasteurizar
(80 °C/30 min)

Paté de
higado de
Cachena

W'N XUNTA DE GALICIA
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1.2. Desarrollo de productos carnicos

centro tecnoloxico da carne

Resultados analisis composicion quimica:

| womi | o2 | totes | totea | si6 | sim

Composicion quimica

5,980 5,96 5,892 5,902 *kx 0,009
Humidade (%) 52,26 50,062 52,18° 51,292 *Ak 1,064
14.01 14.19 14 58 14.57 n.s. 0.096
Graxa (%) 27,28¢ 29,294 23,392 25,800 *Ak 0,736
Cinzas (%) 2,712 2,74¢ 2,774 2,73b *kx 0,014
TBARs (mg MDA/kg) 0,47b 0,372 0,74¢ 0,75¢ = 0,041
Parametros da cor .
Luminosidade (L*) 60,52b 57,40° 56,072 56,972 S 0,656
Cor vermella (a*) 11,072 11,990 12,59¢ 12,70¢ *kx 0,161
Cor amarela (b*) 17,722 18,32 17,612 18,53b DG 0,135

Con respeto a los parametros de composicion quimica (humedad, grasa y cenizas), los
resultados mostraron diferencias significativas ( P<0,05) entre los cuatro lotes de patés
evaluados, excepto en lo relativo al porcentaje de proteina.
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sye s . os ;. 1. El lote 1, mostro los valores de acidos
Resultados analisis composicion quimica: .
grasos saturados (AGS) mas altos, con

1 worea | o2 | o3 | orea | _ss | sem | valores de 40,43 %, que en el resto de

los lotes 2, 3 y 4, con valores medios

Acidos grasos (%)

(o [H1] 23,4674 17,571¢ 13,9712 15,531 Hoxk 0,8262 que OSCi|ar0n entre IO 24’26 y eI 28’90
1,811¢ 1,264¢ 1,0362 1,119° *oxk 0,0693 %

C18:0 14,7694 9,714¢ 8,549° 9,219b Hoxk 0,5655
40,5242 55,0034 47,413° 51,488 *oxk 1,2356
2,509° 2,006¢ 2,694° 2,437° Hoxk 0,0625

2. Los Aacidos grasos monoinsaturados

S > noloflo 0

2 o) B = =

S ) 0 |0 |0 <

S < [ N Y =

& > FEERE S
a o [N |o N
7 (e} [e] (g]

10,353 9,778 18,2854 14,018¢ AL 0,7807 .
40’43d 28,90C 24,263 26,27b * % % 1’437 (AGMI) fueron IOS prEdomlnantes en
46,812 59,40¢ 52,66 56,27¢ 1,074 los otros tres lotes de paté, es decir,
12,760 11,69° 23,08¢ 17,45¢ 1,033 en el lote 2, 3y 4 en los que se llevd a
Lz LA Lo L Loy cabo un relevo parcial de la grasa de
b C a a * % % . .

0,36 0,48 029 0,29 0,018 cerdo por aceite de oliva, de canola o
1,212 1,172 4,17¢ 2,74b AL 0,284 .

canola y oliva, alcanzando valores
3,41> 2,422 14,264 9,61¢ Hkx 1,106

medios de 59,40% 52,66 % y 56,27 %,
respectivamente, frente a 46,81 % del
lote 1.

3. Los acidos grasos poliinsaturados (AGPI) se encontraron valores mas elevados con
un 23,08 % en el caso del lote 3, en el que el relevo parcial de grasa se realizo
empleando aceite de canola, seguido por el 17,45 % del lote 4 en el que el relevo
se llevd a cabo empleando la mezcla de aceite de canola y de oliva, frente al 12,76
% del lote control o el 11,69 % que presento el lote 2.

U XUNTA DE GALICIA
CONSELLERIA DO MEDIO RURAL ja“c'B



interreg H
Sudoe

< AGROSMARTcoop

European Regional Development Fund

1.2. Desarrollo de productos carnicos

=CTC

centro tecnoloxico da carne

tradicionales bajos en grasa

Resultados analisis sensorial:
Valoracion Global

mA
mB
mC
mD
L]
A B . -
6 s De los 12 participantes: ]

IS

2 (17% del total) eligieron cbmo muestra
preferida el tratamiento A

~
NE2 participantes

N2 participantes

4 4
i 4
2 2 2 2
- : : : . 0 : . :
10 20 30 40 o o o

- 4 (33%) el tratamiento B
- 4 (33%) el tratamiento C

=}

N2 participantes

6

C

- 2(17%) el tratamiento D

N2 participantes
i=] ~ S

a 4
4 -
2 2
| . .
0 - T
12 29 3¢ 42
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centro tecnoloxico da carne

\L‘,-ﬂﬁ LA TEMPERATURA S"‘\%‘V 2;,

Empleo directo de antioxidantes naturales

Sustancias ampliamente utilizadas en la industria alimentaria, farmacéutica y cosmética,
con el fin de prevenir modificaciones indeseables derivadas del efecto de la oxidacion.

Incorporacion de antimicrobianos y antioxidantes naturales para envases activos de
productos carnicos

Desarrollar un sistema de adsorcion de antimicrobianos y antioxidantes naturales que
permita desarrollar un envase activo, reciclable y de bajo precio para envasar carne cruda

o procesada, aumentando la vida util y la calidad, mejorando la seguridad y reduciendo
los residuos tanto del envase como de alimentos.

W'N XUNTA DE GALICIA
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2. Prolongacion de la vida util de productos

=CTC

centro tecnoloxico da carne

Comprende el periodo de tiempo que esta a disposicion del cliente en el punto de venta.
Debe comenzar cuando el producto esta listo (maduro) y termina con el descarte por fecha
de caducidad o antes de ella por la alteracion de sus caracteristicas de apreciacion visual.

La duracion de la vida util es muy importante comercialmente porque prolonga
la oportunidad de venta minimizando las perdidas por descarte

Los factores que afectan a la duracion de la vida util son numerosos contandose entre ellos:

v'La proliferacién microbiana [ |
v El tiempo de almacenamiento B
v’ La temperatura de conservacion [ |

v’ Fuente de luz
v’ Tipo de envasado

La disminucion de la contaminacidén microbiana
La reduccion del tiempo de almacenamiento
La vida util se puede Las bajas temperaturas

prolongar con: “ La ausencia/presencia de luz ultravioleta
El tipo de envasado

La adicion de antioxidantes y/o antimicrobianos

N XUNTA DE GALICIA al 3
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Q NUEVO SISTEMA DE INCORPORACION DE ANTIMICROBIANOS Y

Estudios
realizados ANTIOXIDANTES NATURALES PARA ENVASES ACTIVOS DE PRODUCTOS
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2. Prolongacion de la vida util de productos

CARNICOS

Objetivo:

Desarrollar un sistema de adsorcidon de antimicrobianos y antioxidantes naturales
gue permita desarrollar un envase activo, reciclable y de bajo precio para envasar
carne cruda o procesada, aumentando la vida util y la calidad, mejorando Ia
seguridad y reduciendo los residuos tanto del envase como de alimentos.
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carnicos empleando antioxidantes
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Extension of the shelf-life of foal meat with two antioxidant active (!)CmsMark

packaging systems

José M. Lorenzo ®*, Ramoén Batlle °, Maria Gémez

b

2 Centro Tecnolbgico de la Carne de Galicia, Ria Galicia No 4, Parque Tecnolégico de Galicia, San Cibrdn das Viflas, 32900 Ourense, Spain
b Artibal, 5.A, Caflada Real No 12, Sabifidnigo, 22600 Huesca, Spain
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ABSTRACT
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Keywords:

Active film
Shelf-life extension
Antioxidant

Foal meat

The objective of this study was to investigate the effect of antioxidant active system on physico-chemical
properties, the microbial counts, lipid and protein stability and the sensory properties’ changes of foal
steaks during storage time. The experimental packaging systems were: (i) control grampasas nackaged
without active film, (ii} ATOX group was packed with active film contaizi=g=-2%fal oregano :ssential
oil and (iii} ATGT group was packed with active film containing 1% of i green tea =xtiati Saiiples were
filled with 80% 02/20%C0; atmosphere and displayed under illumination av 2 -« for 14 days. Microbial
populations were reduced up to 3.60 log CFU/g on day 14 of storage with the most pronounced effect
being achieved by green tea film. Active films with oregano led to a significant (P < 0.001) inhibition of
metmyoglobin formation. The use of oregano active film resulted in a decreased lipid and protein
oxidation of foal steaks. Active films with oregano were significantly (P < 0.05) more efficient than those
with green tea extended fresh odour and colour from 7 to 14 days compared to the control.

© 2014 Elsevier Ltd. All rights reserved.

=CTC

centro tecnoloxico da carne

JgBIlClB



interreg H

Sudoe carnicos empleando antioxidantes
<" AGROSMARTcoop

European Regional Development Fund

2. Prolongacion de la vida util de productos

=CTC

centro tecnoloxico da carne

CONTROL ANTIOXIDANTE ANTIMICROBIANO

Dia 4

3 a8 &* | = =——"

EXPERIMENTAL " TN

3

Alargar la vida util

Dia 14

Dia 11

FM XUNTA DE GALICIA

E%E CONSELLERIA DO MEDIO RURAL jal ICI3




1HiLteIrey -

Siirdne

2. Prolongacion de la vida util de productos

=CTC

centro tecnoloxico da carne

carnicos empleando antioxidantes

* AGROSMARTcoop

European Regional Development Fund

® Efecto conservante frente a microorganismos y oxidacidn lipidica y proteica

@
m Treatment Days of storage SEM P-value

0 14 CON ION
Total viable counts Control 2.42 + 0.93° 6.69 + 0.61% 0.31 0.000
ATOX 242 + 093" 471 + 072%™ 0.19 0.000
ATGT 242 + 0937 3.60 + 0.64% 0.14 0.041
SEM 0.35
P-value 0.000
Pseudomonads spp. Control 1.62 + 1.04° 523 + 0.59% 0.31 0.000
ATOX 1.62 + 1.044 424 + 041 0.25 0.002
ATGT 1.62 + 1.04% 3.88 + 0.15* 0.24 0.009 .
SEM 017
P-value 0.000 .
80 3-

9 g .

< 601 z, Efecto antioxidante + MAP

3 = . e

gm_ E permite alargar la vida util y

[72] .
3 g ™ preservar su calidad
= 2u—| @
T T 1 0 ' T T 1
0 5 10 15 0 5 10 15
Storage time (days) Storage time (days)

- Control == ATGT -= ATOX
ATOX: 2% oregano active film; ATGT: 1% green tea active film
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;;*&\’ EXPERIMENTAL

Carpaccio
Sal + pimienta Sal + pimienta  + oimi (Carne estirada)
negra + aceite negra + aceite Sal + p|m|etha Sal + pimienta .
oliva + limén + oliva + limén + negra + aceite negra + aceite

iva + . .,
aneto aneto + oliva + parmesano oliva + limén +

parmesano aneto

El carpaccio es un plato tipico de la gastronomia italiana preparado a base de finas lonchas
de carne. Aungue puede ser preparada con carnes de diferentes especies, entre las mas
utilizadas se encuentra la carne vacuno. Este plato se consume crudo, alifado con aceite de
oliva, algunas gotas de limdn y virutas de queso Parmesano Reggiano.

U XUNTA DE GALICIA
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DE TERNERA CACHENA

DIAGRAMA DE FLUJO

Congelacién (-20 °C)

Aditivos comunes
-Cloruro sodico
-Pimienta negra molida
-Aceite de oliva .

- > Laminado (2-4 °C)

Otros aditivos
-Zumo de limoén
-Aneto
-Queso Parmesano Reggiano

Esmagado (2-4 °C) (opcional)

JT XUNTA DE GALICIA Carpaccio de tenreira Cachena
_gshas

: CONSELLERIA DO MEDIO RURAL
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Objetivo:

1. Estudiar el efecto de tres tratamientos (A=lote 1, B=lote 2y
C=lote 3) sobre la preferencia de carpaccio de ternera
Cachena.

2. Ellote 4 con el mismo tipo de tratamiento que el lote 1
pero con la diferencia de elaborarse con carne
aplastada y estirada, fue analizado mediante cata
interna, no apreciandose diferencias con el lote 1 por
lo que no fue sometido la evaluacion por parte de los
consumidores.

U XUNTA DE GALICIA
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Resultados analisis sensorial:

Aspecto visual Olor Sabor

HA
EB

uC

Valoracion Global

B De los 18 participantes:

10 9 A 10
@ 8 F 8 7
£o 5 , Eel s : - 9(50% del total) eligieron
£ £, , .
2’ l l £ . I cdmo muestra preferida el
0 N 0 EE—— " tratamiento A
10 - 5(28%) el tratamiento B

N2 participantes
o N~ = o 0

c 8
I . . l - 4(22%) el tratamiento C

JS XUNTA DE GALICIA alicis
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)"ﬁ\’ EXPERIMENTAL

Bresaola

Sales + acido
ascorbico +
dextrosa + ajo +
nuez moscada +
canela + clavo

4 )

Sales + acido
ascorbico +
dextrosa + ajo +
nuez moscada +
canela + clavo +

\. vVvino

=CTC

centro tecnoloxico da carne

La bresaola se trata de un producto carnico tipico de |la gastronomia italiana. Concretamente,
la bresaola es un embutido crudo, entero, salado, curado y sin ahumar, elaborado

tradicionalmente con carne de ternera magra seleccionada.

Normalmente la bresaola se sirve cortada en finas lonchas, alinada con aceite de oliva crudo,

zumo de limdn, sal y pimienta. Se pueden anadir también rucula, trozos de queso

W'N XUNTA DE GALICIA
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DIAGRAMA DE FLUJO

CARNE Mezcla y macerado en bombo

DE TERNERA
CACHENA T

Aditivos
-Nitrito de sodio
-Nitrato de sodio
-Dextrosa
-Cloruro sédico Salado 7 dias (0-6 °C)
-Acido ascérbico
-Ajo Masaje cada 2 dias
-Nuez moscada
-Canela
-Clavo
-Vino tinto

Embutido en tripa colageno

Fermentacion Dia 1_24h/20-28 °C/35-65 % HR

Fermentacion Dia 2_24h/16-22 °C/50-70 % HR

Maduracién 19 dias/12-16 °C/70-90 % HR

Bresaola

JS XUNTA DE GALICIA
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Resultados composicion quimica:

I T AR o coes (ot
LOTE 1 LOTE 2 L., , .
composicion quimica (humedad,

grasa, proteina y cenizas), los

[=)
o
3
e}
<]
=
(o]
o
=}
)
=
3
[<]
Q

5,55 5,63 n.s. 0,044 ,
Humidade (%) 41,81 42,19 n.s. 0,909 reSUItados SOIO mOStra ron
diferencias significativas ( P<0,05)
.00 20 o0 = ,
en relacién a la proteina.
Grasa (%) 3,66 2,80 n.s. 0,442
7,90 6,50 ns. 0528
Colesterol (mg/ 100 g mostra) 69,14 75,93 n.s. 3,855 ,
_ - Los demas resultados no mostraron O
057 064 ns. 0100 ) T
diferencias significativas ( P<0,05)
2827 2679 | en cuanto a los parametros fisico-
0,55 5,48 ns. 0771 quimicos entre ambos lotes de
520 a7 ns. 0803 bresaola.
055 056 ns. 0019 ﬂ
042 041 ns. 0015
617 5,81 ns. 0610
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Resultados composicion quimica:

- Los acidos grasos predominantes fueron los
acidos grasos saturados (AGS), con valores que
oscilaron entre 44,24% y 44,32%

- Seguido muy de cerca por los acidos grasos
monoinsaturados (AGMI) que alcanzaron valores
medios de 38,85 y 44,55 %.

Acidos grasos (%)

23,829 23,448 o 0,3303 .
s .. 3,249 3,002 n.s. 0,1366
- Los acidos grasos poliinsaturados (AGPI) se 166 0067 " 00604
encontraron en valores de 11,21y 16,83%, 15,406 16,349 s, 0,3987
ligeramente superiores en la que incluia vino en il Sl ns. T
Ia formulacion 1,648 1,584 s 1,1208
' 6,868 10,344 n.s. 0,9285
2,255 3,664 s 0,3817
= g 610
Y - 38,85 s 1,270
M 16,83 1,482
] P Y naan
b SO 2 I I
e Y 15,03 1,378
10,11 10,21 ns. 0421

JS XUNTA DE GALICIA alicis
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Resultados analisis sensorial:

Valoracion Global

A B
T ‘ T ‘ T T
Me gusta Me gusta Me gusta  Nimegustani Me disgusta Me disgusta Me disgusta
mucho bastante ligeramente  me disgusta  ligeramente bastante mucho

El marinado de |la bresaola que tuvo una mejor valoracion por parte de los
consumidores fue el que no incluyo en su formulacion vino tinto.

No obstante, los atributos fueron valorados de manera paralela para ambos
lotes de bresaola y fueron el aspecto visual, olor y textura los atributos que
consiguieron una mayor valoracién por parte del consumidor.
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Ozono (O;)

Es un gas que esta

presente naturalmente en Se evalug el efecto del
la estratosfera; es soluble ozono sobre las
en aguay tiene un alto propiedades fisicoquimicas
poder oxidativo del longissimus dorsi a

través del tiempo

almacenamiento

AGEING OF BEEF

=CTC

centro tecnoloxico da carne

Las muestras se sometieron
a un flujo continuo de
ozono (2 ppmde 03/ m3/
h)a4 +1°Cdurante 28

dias

EFFECT OF OZONE ON PHYSICOCHEMICAL PARAMETERS CHANGES DURING

R. Bermudez!, M. Pateiro!, D. Robledo?, L. Purifios!, C. Pérez-
Santaescolastical, D. Franco! and J M. Lorenzo!

!Centro Tecnolégico de la Carne. Parque Tecnologico de Galicia. San Cibrao das Vinias, 32900 Ourense,

Spain; *COREN, Sociedad Cooperativa Galega, 32003 Ourense, Spain; jmlorenzo(@ceteca.net

Abstract — Ozone 1s a gas that 1s naturally present in the stratosphere; it 1s water-soluble and has a high oxidative power.
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*AGROSMARTCOO]J centro tecnoloxico da carne
Se caracteriza por un El ozono causa

Se utiliza en una amplia variedad de . L
condiciones oxidativas a

alto potencial redox de

.. productos agricolas, como verduras,
2.07 V, en comparacion las que responden las

frutas y pescado con actividad

con el acido clorhidrico células al estimular la

antimicrobiana de amplio espectro y se

(1) (-1.49 V), el cloro (- expresion de enzimas
, considera como un potenC|aI agente ..
1.36 V) o el oxigeno (- antioxidantes
bactericida
0.40V)
Table 1. Effect of ozone on physicochemical changes during ageing of Longissimus dorsi from ‘Rubia Gallega’” breed cows.!
Parameters Storage time (days) Significance
0 14 28
pH 5.74+0.09 5.71+0.07 5.76+0.14 n.s.
Color parameters
|.* 33.52+2.98b 30.64+4.30° 27.33+2.99° *
a* 14.72+1.62¢ 6.63+3.69° 3.53+2.092 T
b* 11.24+1.40¢ 6.86+3.78° 3.98+2.38° bk
Lipid oxidation
TBARs (mg MDA/kg) 0.12+0.05 0.22+0.16 0.27+0.11 i
Textuiarparaitieters
Shear force (N) 52.6+20.5° 23.8+7.502 23.3+£5.902 e
! Significance: *** (P<0.001), ** (P<0.01), n.s. (not significant); Means in the same row not followed by a common superscript number differ
significantly (P<0.05).
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