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Recursos para evaluar y validar
el impacto de nuevas tecnologias en la
seguridad microbiologica de los alimentos

Sesion paralela 5

Tomando decisiones basado en

métodos, mediciones y gestion
Y ol
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MM Generalitat de Catalunya
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IRTA Nuevas tecnologias de procesado de alimentos

Objetivo Innovacion para satisfacer exigencias

del mercado y del consumidor

Alimentos minimamente procesados, sanos y saludables
[“naturales”, frescos, etiquetas limpias, conveniencia]
Mejora de la calidad organoléptica
Conservacion de las propiedades nutricionales
Reducir ingredientes criticos
Afadir componentes funcionales

Incremento de la durabilidad

[minimizar fendmenos de alteracion]
Eliminar/reducir microorganismos alterantes
Inactivar enzimas

Alimentos inocuos

[minimizar riesgos para la salud publica]
Eliminar microorganismos patégenos
Inactivar toxinas
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Evaluacion y validacion

Validar

Vigilar

Verificar

La obtencion “a priori” de pruebas que
demuestren que es capaz de controlar el peligro
con un resultado especificado

CRITERIO DE FUNCIONAMIENTO

Monitorear a “tiempo real” parametros e control
del proceso para comprobar que se aplica de la
manera prevista y dentro los limites establecidos

La aplicaciéon “a posteriori” de procedimientos
para determinar si una medida de control esta o
ha estado funcionando

CAC 2008

IRTA

fresearon TerEtmiowoer
frouo ercicucrore

Evaluacion y validacion

Producto

Evaluacion de la eficacia
validacion de medidas de control / ajuste de parametros

‘4.

Tecnologia

Factoresintrinsecos
y extrinsecos

Microbiolégicas

Caracteristicas

PH, &, Mecanismos { fermicos
temperatura No térmicos

fe: t/T8,
Patégenos Factores criticos p/t/T2
SSO de procesado

Consumidor

Consumo

susceptibilidad

Ready-to-eat
Ready-to-heat
Ready-to-cook

Uso previsto

Esterilizacion
Pasteurizacion

Bactericida {

Bacteriostatico

-~ J

Peligro y riesgo

Medida de control
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IRTA Evaluacion y validacion
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Evaluacion de la eficacia
validacion de medidas de control / ajuste de parametros

Caracterizacion de Uso Criteriode
producto y proceso* previsto funcionamiento
‘[ (*) tratamientos térmicos,

altas presiones,

3 _‘ % .z

| datos historicos | fermentacion,

: | formulacion,
(venﬂcamones) ‘ envasado,

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, 4 vida util,

Btbﬁtagfaﬁea C|ent|f|ca

’ (bases de datos) ‘
g Ensayes de laboratorio:

Modelos de deterioro
predictivos de inoculacion
(challenge test)

IRTA Evaluacion y validacion
Ensayos Vs Modelos
(inoculacién / deterioro) predictivos
Directo Aceptado para calculo de
3 Resultados experimentales rapidos letalidad térmica
a No requiere conocimientos Mas global (dominio experimental)
avanzados de ecologia microbiana Aplicable a diferentes productos
Util para la validacién experimental Uso on-line con fines predictivos,
de condiciones especificas bajo un criterio cientifico
« Especifico para el productoy * Requiere un esfuerzo considerable
% condiciones ensayadas parala obtencién de datos
c * Requiere de nuevos ensayos en * Requiere conocimientos de
e} caso de cambios (en formulacién o modelizacion mateméatica para su
o procesado o conservacion) elaboraciony de ecologia
+ Requiere manipulacion de microbiana para la interpretacion
patégenos en el laboratorio « Disponibilidad y validez no siempre
(challenge) garantizadas

5yédeoctubre - =\ |
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Higenizacion de jamoén curado
loncheado envasado al vacio (RTE)

a,,<0,92; pH ~5,7
L. monocytogenes

Pasteurizacion en frio

. por altas presiones
-IR+XI< FSO

ICMSF & CAC

“tolerancia cero” (aus/259)
FSO <-1,39 Log ufc/g (< 0,04 ufc/g)
= |1 Log ufc/g (ICMSF, 2002)

Il <0 Logs (no favorece el crecimiento)

PC| IR =FSO -2l -Hy= 2,39 Logs g Criterios de
bc] 0= 4 Crierios

In

Bover-Cid et al. (2011) Food Microbiol, 28(4): 804-809

IRTA Caso-ejemplo

' [ High Pressure Processing

S e e

Welcome

ENTER SIMULATOR

Only for registered users

Write here your usemame

ENTER

New users pleass register here

Go to registration form

\

\"”/’j © SEGURAL Researh Grou. ood Safety Programme. IRTA Food ndusi IB'!-A
\ -— ity

o@np3.cat | Solucons Web20 4
Bover-Cid y Garriga (2012)
Eurocarne 206: 62-67

[} Generatat
de Catalunya
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R Higenizacion de jamoén curado
loncheado envasado al vacio (RTE)
inoculacion

HHP B
(600 MPa/5min) 0,92 0,88 Piezoproteccion
0 -
1 -
Seccion  a,, o _2 J
1 088 zZ
Y S
: e 23
4 0,92 -8
5 09 S 4
a,, promedio=0.92 -5
-6
P<0,05
-7
Hereu et al. , 2012
Fuente: Bover-Cidetal., 2010
IRTA Caso-ejemplo

frouo ercicucrore

& Higenizacion de jamoén curado
loncheado envasado al vacio (RTE)

inoculacion

Resultados de ensayos de inoculacion (challenge test) \
de L. monocytogenes en jamon curado RTE

Tiempo de almanamiento (dias) a

4°C 8°C
inicio 14 28 56 112
Jamoén curado RTE
@) 25 P/P P/A P/P P/P
) 21/P 21/P P/P 11/P 11/A

Jamon curado RTE tratado por HHP

1) A/A A/A A/A A/A A/A
(2) A/A A/A A/A A/A A/A
\_ * Expresados en ufc/g, P: presencia < LD, A: ausencia en 25g Y,

Fuente: Stollewerk et al. (2012) Meat Sci., 90: 472-477
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IRTA Take home message ...
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Validated labeling claims for...

nutritional health safety

.‘uIVlO
Project
VERIFIED

500 . ».1‘&“{3, NS
” Vitamin C o oy
25% Vitamins A & E|

IRTA Programa de Seguridad Alimentaria
Area Industrias Alimentarias

mg Monells (Girona)

DATOS DE CONTACTO
Sara Bover i Cid

M} Generalitat de Catalunya
W% Government of Catalonia

»
sara.bovercid@irta.cat W
972 630 052 Ext 1446
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