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MONOGL| CERI DOS COMD
CONSERVANTES:
En el boletin de Junio 1996

conent abanos el efecto
inhibitorio de | os sucroésteres
nonoesteri fi cados sobre el
crecimento de flora | acti ca.

Este efecto inhibitorio sobre
células vegetativas y esporas
de Bacillus cereus, Clostridium
bot ul i num y Clostridium
sporogenes se ha conprobado, a
nivel laboratorial, con al gunos
glicéridos.

Los ensayos det ect ar on una
fuerte accion inhibitoria de
| os nmonoglicéridos, a dosis que
oscilaban entre 0,3 y 0,8mM
Los di o triglicéridos no
nostraron este efecto.

Dentro de | os nonoglicéridos el
tipo de acido graso determ naba
su efectividad, siendo |os nas
activos nmonol i nol eni na,
nmonol auri na, monomristina vy
nmonol i nol ei na. Monopal mti na,

nmonoest eari na y nonool ei na
nostraron un efecto mucho
menor .

A dosi s baj as | os
nmonogl i céri dos i nhi ben | a

acci on de la autolisina a nivel
de la hidrdélisis de la pared
celular durante el proceso de
di vi si 6n del m croorgani snmo. La
no acci on de este enzi m
produce cadenas de 10 a 20
bacterias wunidas por su pared
gue, adenas esta debilitada.

A nmayores concentraciones |os
nmonogl i céri dos destruyen | as
formas esporul adas, bien por
lisis de |la espora o por una
al teraci 6n irreversible de
al gun paso clave netabdlico en
el proceso de crecimento.

Al gunos conpuestos presentes en
| os alinmentos son antagonistas

del efecto conser vador por
combi nar se con | os
nonoglicéridos y no permtir su
actuaci on sobre el
nm croor gani sno. Los Mas
conoci dos son el al m doén

lecitina e iones Calcio y
Magnesi o.

NUEVAS TECNOLOG AS EN

CONSERVACT ON
El proceso de

past euri zaci 6n

preci sa tenperaturas el evadas
(65-70°C) par a destruir
nm cr oor gani snos e i nactivar

enzims, con la contrapartida
del elevado coste energético,
canbi os de sabores, pérdida de
pr opi edades funci onal es y
di sm nuci 6n en | a

canti dad de vitam nas.

Actual nrente se estan estudi ando
nuevas tecnol ogias para obtener
el msnm resultado sin tantos
i nconveni ent es.

Una de |las tecnologias nas
novedosas es la aplicacién de
canpos el éctricos sobre el
al i mento, una tecnologia barata
y respetuosa con el medi o
anbi ent e, gue consi ste en
sonet er a l|los productos a
i mpul sos el éctricos de alto
voltaje y corto tienpo, sin
cal entam ento, y que preserva
| as vitam nas y sabores.

La aplicaci 6n de altos voltajes
dur ante m cr osegundos, en
series de inpulsos eléctricos
entre dos electrodos, altera la
menbr ana cel ul ar del
m croor gani sno, destruyéndola o
bi en produci éndol e canbi os que
dismnuiran la viabilidad de
| os m croorgani snos.



Parece ser que el proceso es
efectivo sobre esporas. El
efecto sobre enzims es notable
aunque no tan claro conp sobre
| os m croorgani snos.

El proceso correspondiente a 10
i mpul sos de 25 Kilovoltios por
centrinmetro cuadr ado es
suficiente para ver su efecto
en el tratam ento de |iquidos.

CONSERVANTES:
La act ual

| egi sl aci 6n  sobre
conservant es, sobre todo en
i ndustria carnica, ha
ocasi onado y ocasionara estudio
de soluciones al respecto, de

todo ti po.
La sel ecci 6n de mat eri as
pri mas, la higiene y las

buenas practicas de fabricacion
deben ocupar el prinmer |ugar
entre todas las nmedidas a
t omar .

La busqueda de nuevos productos
con capaci dad conservante
nmer ece en est os nmonment os
atenci 6n especi al .

El acido lé&actico y sus sales;

otros &cidos organicos; | as
bacteri oci nas: obt eni das a
veces de f er ment aci ones;
am noacidos y sus polineros
cono la polilisina presentada

ya en Japén conp conservante;
det er m nados enul si onantes conp
| os sucroésteres; determ nados
extractos veget al es, etc..
estan siendo ensayados y usados
con éxito en el nercado.

ESTERI LI ZACI ON Pl MENTON

Se han realizado nuevos ensayos
de esterilizacién de pimento
para pi nment on, encont r andose
buenos resul t ados
m cr obi ol 6gi cos y de acido TBA
con tenperaturas entre 220°C y
260°C y tienpos de tratamento
entre 12,5 y 20 segundos.

La técnica del TBA permte
saber con antelacion cual sera
el conportam ento del producto
en el futuro frente a Ila

oxi daci 6n (pérdida de col or).

Debi do a que este sistema solo

es habil para producto en
cadscara o} triturado, | os
analisis de color (ASTAS) no
son representativos pero

pasaron de un inicial de 95,67-
102, 98 ASTAS a 83, 49- 95, 69.

LECI TI NA EN CARNI CAS:

Para estudiar el posible uso de
| a | ecitina en enmul si ones
carni cas henos hecho ensayos en
planta piloto de |a el aboracioén
de pastas finas y patés.

Las lecitinas enpleadas son
capaces de enulsionar agua Yy
grasa, tanto en frio cono en
caliente, utilizando la cutter,
a ni vel es entre 1:8:8 y
1:12:12. Estas enul siones, tras
| a cocci on, no present an
desprendi m ento de agua o]
grasa.

El princi pal i nconveni ente
encontrado a su utilizacion ha
sido la falta de viscosidad de
la pasta en l|la cutter, y la
falta de textura del producto.

Ambos probl emas se sol ventaron
en posteriores ensayos nedi ante
la adicion de hidrocol oi des

(guar, garrofin

carragenato..), al m dones o]
pr ot ei nas (soja, casei nat o,
col 4geno, plasm...), solos o
en conbi naci 6n.

El sabor aportado por | a
lecitina en la dosificacion

enpl eada es ligero y facil nmente
canuf | abl e por sabori zantes.

LA FRASE

Y D os dij o: "Creced y
mul ti plicaos".

Y | as tercas amebas
respondi er on: " Pues nosotras

nos di vi di renns".
A lo que Dios
bi en, 0S
di vi si 6n".

repuso: "My
multiplicareis por



