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Recursos para evaluar y validar 
el impacto de nuevas tecnologías en la 

seguridad microbiológica de los alimentos
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Sesión paralela 5
Tomando decisiones basado en 
métodos, mediciones y gestión

Alimentos mínimamente procesados, sanos y saludables
[“naturales”, frescos, etiquetas limpias, conveniencia]

Mejora de la calidad organoléptica
Conservación de las propiedades nutricionales
Reducir ingredientes críticos
Añadir componentes funcionales

Nuevas tecnologías de procesado de alimentos

Objetivo

Incremento de la durabilidad
[minimizar fenómenos de alteración]

Eliminar/reducir microorganismos  alterantes
Inactivar enzimas

Innovación para satisfacer exigencias
del mercado y del consumidor

Alimentos inocuos
[minimizar riesgos para la salud pública]

Eliminar microorganismos patógenos
Inactivar toxinas 
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VerificarVerificar

ValidarValidar

Evaluación y validación

VigilarVigilar

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

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

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

CAC 2008

CRITERIO DE FUNCIONAMIENTOCRITERIO DE FUNCIONAMIENTO

TecnologíaTecnologíaProductoProducto

Bactericida

Bacteriostático

Factores intrínsecos 
y extrínsecos

Microbiológicas

Consumidor

Consumo

Peligro y riesgoPeligro y riesgo Medida de controlMedida de control

Esterilización
Pasteurización

Uso previstoUso previsto

pH, aw,
temperatura

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

Mecanismos

Factores críticos
de procesado

Térmicos
No térmicos

t /Tª,
P/t/Tª

CaracterísticasCaracterísticas

Patógenos
SSO …

Evaluación y validación

Evaluación de la eficacia Evaluación de la eficacia 
validación de medidas de control / ajuste de parámetros

PCPC
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Evaluación de la eficacia Evaluación de la eficacia 
validación de medidas de control / ajuste de parámetros

Evaluación y validación

datos históricos
(verificaciones)

Modelos
predictivos

Bibliografía científica
(bases de datos)

Ensayos de laboratorio:
de deterioro
de inoculación

(challenge test)

(*) tratamientos térmicos,
altas presiones,
fermentación,
formulación, 
envasado,
vida útil,
….

Caracterización de 
producto y proceso*

Criterio de
funcionamiento

Uso
previsto

• Directo
• Resultados experimentales rápidos
• No requiere conocimientos 

avanzados de ecología microbiana
• Útil para la validación experimental 

de condiciones específicas

• Aceptado para cálculo de 
letalidad térmica

• Más global (dominio experimental)
• Aplicable a diferentes productos
• Uso on-line con fines predictivos, 

bajo un criterio científico

• Específico para el producto y 
condiciones ensayadas

• Requiere de nuevos ensayos en 
caso de cambios (en formulación o 
procesado o conservación)

• Requiere manipulación de 
patógenos en el laboratorio 
(challenge)

• Requiere un esfuerzo considerable 
para la obtención de datos

• Requiere conocimientos de
modelización matemática para su 
elaboración y de ecología 
microbiana para la interpretación

• Disponibilidad y validez no siempre 
garantizadas

Ensayos Ensayos 
(inoculación / deterioro)(inoculación / deterioro)

ModelosModelos
predictivospredictivos

Pr
os

Pr
os

C
on

tra
s

C
on

tra
s

vsvs

Evaluación y validación
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“tolerancia cero” (aus/25g)

H0 ≈ 1 Log ufc/g (ICMSF, 2002)

ΣΣII ≤ 0 Logs (no favorece el crecimiento) 

FSOFSOFSOFSOHH00 -- ΣΣRR + + ΣΣII ≤≤

ΣΣRR = FSOFSO – ΣΣI I – H0 =

FSOFSO < -1,39 Log ufc/g (< 0,04 ufc/g)

PC Criterios de
proceso?

Pasteurización en frío
por altas presiones

2,39 Logs2,39 Logs

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

Higenización de jamón curado 
loncheado envasado al vacío (RTE)

aw<0,92; pH 5,7
L. monocytogenes

ICMSF & CAC

Caso-ejemplo

Modelos 
predictivos

Bover-Cid y Garriga (2012)
Eurocarne 206: 62-67

Caso-ejemplo
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Higenización de jamón curado
loncheado envasado al vacío (RTE)

Fuente:

Ensayos de 
inoculación

Caso-ejemplo

*
P<0,05

PiezoprotecciónPiezoprotección

Hereu et al. , 2012
Bover-Cid et al., 2010
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Higenización de jamón curado
loncheado envasado al vacío (RTE)

Tiempo de almanamiento (días) a
4ºC 8ºC

inicio 14 28 56 112
Jamón curado RTE

(1) 25 P/P P/A P/P P/P
(2) 21/P 21/P P/P 11/P 11/A

Jamón 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

Resultados  de ensayos de inoculación  (challenge test)
de L. monocytogenes  en jamón curado RTE

* Expresados en ufc/g, P: presencia < LD, A: ausencia en 25g

Fuente: Stollewerk et al. (2012) Meat Sci., 90: 472-477

Ensayos de 
inoculación

Caso-ejemplo
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Validated labeling claims for…

nutritional health safety

Take home message ...

DATOS DE CONTACTO
Sara Bover i Cid
sara.bovercid@irta.cat
972 630 052 Ext 1446 

Programa de Seguridad Alimentaria
Área Industrias Alimentarias 
Monells (Girona)


