Aplicacion de los productos naturales

en la estabilizacion de la oxidacion lipidica y microbioldgica
en productos carnicos

Los consumidores de
hoy nunca han sido tan
exigentes en cuanto a sus

opciones alimentarias y
nunca han tenido mads
informacion en la punta
de sus dedos.

Mercado actual

El mundo esta en constante cambio. En los
ultimos cien afos, las transformaciones
que ocurrieron en el planeta afectaron sig-
nificativamente la vida de la poblacion y la
alimentacion. Con nuevos métodos de pro-
duccion, distribucion de alimentos y estilos
de vida, la industria de alimentos se esta
adaptando para producir alimentos cada
vez mas practicos, saludables y de calidad.
En este aspecto son necesarias tecnologias
para mantener los productos alimenticios,
incluidos productos cdrnicos, con apariencia
y sabor inigualables, seguros para el consu-
mo y mas duraderos.

Consumidores

Los consumidores de hoy nunca han sido
tan exigentes en cuanto a sus opciones
alimentarias y nunca han tenido mas infor-
macién en la punta de sus dedos. Sus prin-
cipales problemas alimentarios incluyen
la reduccidn de desperdicio, transparencia
(en términos de origen, procesamiento y
etiquetado de un alimento) y opciones "lim-
pias" referente a la etiqueta. Esta concien-
tizacion de rétulos renovada es alimentada
por las preocupaciones de los consumidores
sobre los aditivos y la importancia de los
atributos naturales.

En base a esta busqueda de mantenimien-
to de vida de anaquel de modo natural, se
pueden ver en los ultimos afios innumera-
bles investigaciones que utilizan moléculas
naturales obtenidas de extractos de plantas,
como es el caso en el drea de carnes.

Con la aplicacidn de estas tecnologias, es
posible que la industria carnica llegue con
sus productos mas lejos, con productos de
mayor calidad, mejor aceptacion sensorial y
vida de anaquel adecuados al tipo de con-
sumidor.

Algunos ejemplos de aplicacion de estos
extractos naturales ocurren en productos
refrigerados o congelados, cocidos, curados,
empanizados, productos pre-fritos, entre
otros. Sin embargo, en una etapa inicial, y
de modo a definir qué tipo de ingrediente
afiadir para extender el shelf-life, se debe
entender qué mecanismos de degradacidn
estan determinando la vida de anaquel del
producto carnico.

Principales problemas del mercado:
éCudl es el limitante del shelf-life de su
producto?

a. Oxidacién Lipidica

¢Has notado la presencia de la rancidez al fi-
nal de la vida de anaquel de algunos produc-
tos carnicos? Esto ocurre porque la oxida-



cion lipidica es un proceso de degradacion
muy comun en los productos que contienen
grasa, como la mayoria de los derivados de
carne.

Las formaciones de los compuestos oxidati-
vos generan sabores y olores desagradables
en el producto e impiden a las industrias ali-
mentarias el aumento del shelf-life, es decir,
la oxidacion es un limitante para mantener
los productos carnicos mas seguros y aptos
para el consumo por mds tiempo. Ademds,
la oxidacién de los pigmentos de la carne
genera cambios de coloracidn indeseables,
tornando los productos cdrnicos mds oscu-
ros y perdiendo la coloracién roja, indicativa
de frescura en productos frescos.

Estudio de la oxidacion lipidica

Con el fin de mantener la calidad y aumentar
la vida Util de los productos carnicos, Kemin
realizd un estudio para evaluar la eficacia de
los extractos de planta en hamburguesa de
pollo. En este estudio, se compararon los re-
sultados de la formacion de compuestos se-
cundarios de la oxidacién (TBARs), que tien-
den aimpactar negativamente en el off-flavor
del producto terminado durante su vida util.

Los tratamientos propuestos fueron:

PORTAFOLIO DE PRODUCTOS

d Reductores de sodio, azdicar y grasa
d Extractos naturales e ingredientes

d Fibras solubles e insolubles

d Color caramelo (liquido y polvo)

funcionales (DHA, Fitoesterol, Suplementos)

Griéfica 1. Eficiencia de los extractos naturales en la estabilizacién de la oxidacion lipidica.
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* Aplicacion del 0,2% del extracto de rome-
roy té verde

De acuerdo con la gréfica en continuacion,
se puede observar la eficiencia de los ex-
tractos naturales en la estabilizacion de la
oxidacién lipidica durante la vida util del

producto. La inclusion del extracto de rome-
ro retraso el desarrollo de los compuestos
secundarios de oxidacién. Asimismo, la in-
clusion del extracto de té verde en conjunto
con el de romero presentd un efecto sinér-
gico interesante intensificando su actividad
en retrasar la aparicion de alteracion oxida-
tiva en el alimento.
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Otro estudio realizado por Kemin fue el ana-
lisis de la oxidacién de los pigmentos pre-
sentes en la carne (en este caso, pepperoni),
responsables por la caracteristica de frescu-
ra, considerado atributo de aceptacion por
los consumidores.

Los tratamientos propuestos fueron:

¢ Control (sin inclusion de antioxidante)

* Aplicacion 0,09% de extracto de romero
 Aplicacion 0,23% de extracto de romero

Dia Control 0.09% Extracto | 0.23% Extracto|
(notratado) de Romero de Romero
. % . ’

Figura 1. Mantenimiento del color rojizo de la carne
en el tiempo

Laimagen a continuacion presenta el mante-
nimiento del color rojizo de la carne en el dia
0y después de 14, 30 y 50 dias de almacena-
miento. Con base en eso, es posible afirmar
que el extracto natural de romero, presenta
beneficios en términos de estabilidad del
color y su eficiencia esta relacionado con su
concentracion en términos de inclusion.

Grafica 2. Efecto de Productos Kemin en hot dogs.

INGREDIENTES Y ADITIVOS

b. Degradacién Microbiologica

A diferencia de la oxidacion lipidica, la degra-
dacion microbioldgica ocurre debido al creci-
miento y reproduccion de microorganismos
en productos carnicos. A pesar de que esta
situacion es muy comun, todos queremos
evitarla. La degradacion microbioldgica ocu-
rre en productos carnicos, ya que ofrecen
condiciones ideales para la proliferacion mi-
crobiana, tales como alta actividad de aguay
nutrientes. Como resultado, obtenemos pro-
ductos totalmente no aptos para el consu-
mo. Ademads de los cambios de sabor y olor
causados por las bacterias deteriorantes,
los alimentos que pasan por degradacion
microbioldgica pueden ser muy peligrosos,
debido a la posible presencia de bacterias
patégenas, como E. coli, salmonella y listeria
monocytogenes.

Estudio de la degradacién microbiana

A fin de analizar la accion bacteriostdtica
del antimicrobiano en productos carnicos,
Kemin realizd un estudio de aplicacion en
salchichas. En este estudio, se comparo la
eficiencia de un producto sintético con base
en acido propidnico frente a uno con base en
lactato y diacetato de sodio.

Los tratamientos propuestos fueron:
« Control (sin inclusién de antimicrobianos)

* Control positivo aplicacion del 2,07% anti-
microbiano sintético con base en el lacta-
to y diacetato de sodio

Aplicaciéon del 0,30% de antimicrobiano
con base en acido propidnico

.

Aplicacion del 0,40% de antimicrobiano
con base en acido propidnico

Los resultados sobre el crecimiento de lis-
teria monocytogenes, indican que los trata-
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mientos propuestos fueron eficientes cuan-
to a su caracteristica bacteriostatica; o sea,
el crecimiento de Listeria quedé controlado
por mas tiempo cuando comparado al trata-
miento control (sin antimicrobiano). Como
se observd en el estudio, Listeria crecid rapi-
damente en el tratamiento control. Por otro
lado, el tratamiento con el lactato/diacetato
presentd un ligero aumento cuanto a pre-
sencia de Listeria a lo largo de 18 semanas de
almacenamiento. Por fin, ambos tratamien-
tos a base de &cido propidnico limitaron el
crecimiento de Listeria a lo largo de 18 sema-
nas de almacenamiento a 4 °C. Ademas de
presentar en misma eficiencia frente al lac-
tato/diacetato, el tratamiento con base en el
acido propidnico puede reducir de forma sig-
nificativa los niveles de sodio en el producto
terminado cuando comparado al lactato,
siendo asi, una excelente opcion de antimi-
crobiano para estos tipos de productos.

Los productos KEMIN.

Antioxidantes y Antimicrobianos
FORTIUM® - Extractos naturales, derivados
de plantas como el extracto de romero, ex-
tracto de té verde y extracto de acerola. Pro-
tegen el alimento contra la degradacion de
color y sabor, evitando la oxidacion lipidica.
Productos disponibles en las formas en polvo
y liquida, solubles en agua y/o aceite.

BactoCEASE® - Antimicrobianos sintéticos
con base en el acido propionico, disefiados
para atender a varias formulaciones de ali-
mentos en lo que se refiere a la seguridad de
los alimentos y control de microorganismos
patogenos, siendo un sustituto a aditivos sin-
téticos normalmente utilizados; posibilita la
reduccion del nivel de sodio en el producto
final.

La utilizacidn y combinacion de una o més de
estas barreras lleva a un aumento de la vida
de anaquel de los alimentos, esencial para la
supervivencia de las industrias en el merca-
do actual.

Kemin cuenta actualmente con un represen-
tante en el mercado peruano, la empresa es
Sonutra Blumos.

Para mayor informacion comunicarse con:
Ofelia Carranza, e-mail: ofelia.carranza@so-
nutrablumos.com, teléfono: 998197972



