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Las tendencias actuales en el procesado
de los alimentos se orientan hacia el desa-
rrollo de tecnologias de conservacion mas
respetuosas con las propiedades sensoriales
y nutritivas, asi como a la disminucion del
contenido de aditivos.

Entre los nuevos métodos de conserva-
cion, los que suscitan un mayor interés son
los de naturaleza no térmica. Un ejemplo es
la tecnologia de pulsos de luz, cuyo efecto
antimicrobiano se debe principalmente a la
radiacion ultravioleta, que provoca dafios en
el ADN de los microorganismos. Dentro de las
actividades del grupo Tecnologia de Alimen-
tos de Origen Animal (TECNOLALIMA), de la
Universidad Complutense de Madrid, nuestro
equipo lleva mas de una década trabajando
en la tecnologia de pulsos de luz para la hi-
gienizacion superficial de distintos alimentos,
estudiando su eficacia para inactivar a diver-
S0S microorganismos, asi como sus efectos
en la calidad sensorial.

Salmonella sigue constituyendo hoy en dia
el principal peligro relacionado con el consu-
mo de huevo. Su presencia es mucho mas
frecuente en la cascara y la contaminacion

del contenido en el momento de romperla es,
quizas, la principal causa de los brotes de sal-
monelosis debidos al consumo de huevo crudo
o insuficientemente cocinado. En nuestros es-
tudios se trataron huevos frescos lavados y sin
lavar y contaminados con Salmonella Enteriti-
dis en la cascara, utilizando fluencias entre 2 y
12 J/cm?. En huevos no lavados no se detectd
Salmonella en un 80% de las muestras trata-
das con 12 J/cm?, mientras que en el resto se
observd una reduccion del orden de 2,5 log
ufe/huevo. Cuando se aplico la misma fluencia
a huevos con la cuticula dafiada, la maxima
reduccion que se consiguio fue de 1,8 log ufc/

huevo. La penetracion de los microorganismos
en los poros, junto con la presencia de frag-
mentos de cuticula, puede ejercer un efecto
protector frente a la luz, lo que supondria un
factor limitante para la eficacia de esta tecno-
logia. Por lo tanto, para obtener los mejores
resultados es importante que la cuticula se
mantenga integra, por lo que se recomienda
la aplicacion del tratamiento lo antes posible
tras la puesta y sobre el huevo no lavado.

Por otra parte, teniendo en cuenta la cre-
ciente demanda de alimentos de convenien-
cia, 10s pulsos de luz también podrian ser de

Tratamiento de queso en lonchas
con pulsos de luz.
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Inoculacion de jamones previa al salado en los estudios
con reduccion de nitrificantes.

utilidad para la higienizacion de productos
loncheados, con el objetivo de inactivar los
microorganismos que podrian alcanzar su su-
perficie durante las operaciones de corte y/o
envasado. En los estudios realizados por nues-
tro grupo en distintos loncheados inoculados
con Listeria spp. en superficie y envasados al
vacio se han obtenido reducciones de 0,3-0,9
log ufc/cm? en carpaccio de ternera, 0,4-1,8
log en jamén cocido y mortadela, 0,9-1,8 log
en lomo y salchichon y 3 log en queso Gou-
da, con fluencias comprendidas entre 0,9y
12 J/em?, Un factor limitante para lograr ni-
veles mayores de inactivacion es la aparicion
de matices azufrados en el sabor y aroma del
producto. No obstante, la inactivacion lograda
no seria desdefiable en el caso de que se pro-
dujeran fallos en la higiene de las operaciones
post-procesado, teniendo en cuenta, ademas,
que el grado de contaminacion en los produc-
tos loncheados no suele ser muy elevado. Es
importante sefialar que para un tratamiento
eficaz es esencial proporcionar una distribu-
cion homogeénea de la luz en todo el producto.

En otra de nuestras lineas de investigacion
estamos estudiando la posibilidad de reducir
la cantidad de nitratos y nitritos en los produc-
tos carnicos crudos curados. Pese a la larga
tradicion que tiene el uso de estos aditivos
en la industria carnica, su papel en la forma-
cion de N-nitrosaminas hace que su empleo
sea controvertido, pues una ingesta elevada
de carnes procesadas se ha relacionado con
un incremento del riesgo de padecer cancer.
Aunque los nitratos y nitritos estan estricta-
mente regulados y existen limites maximos
para su adicion, es posible que en un futuro
se revisen a la baja, por lo que resulta esen-
cial conocer la repercusion que podria tener
dicha reduccion en la calidad microbioldgica
de los productos carnicos. Esta linea de tra-
bajo ha formado parte de las investigaciones
desarrolladas en el ambito del proyecto “Pro-

ductos cdrnicos para el siglo XXI: seguros,
nutritivos y saludables” (CARNISENUSA), del
programa Consolider-Ingenio.

Nuestro grupo ha evaluado el impacto de la
disminucion de la concentracion de nitrifican-
tes (entre un 25y un 75% sobre las cantidades
maximas permitidas por la Unién Europea) en
la seguridad microbioldgica de salchichon,
chorizo, fuet y jamén curado, mediante cha-
llenge tests con Salmonella Typhimurium, Es-
cherichia coli, Clostridium botulinum y Listeria
innocua. En los embutidos, una reduccion del
25% afectaria al control de Listeria, cuyos
recuentos serian significativamente mayores
en el caso de que este microorganismo se
encontrara contaminando la masa inicial. Sin
embargo, un disminucion del 50% no afecto
a Salmonella'y solo los embutidos sin nitrifi-
cantes presentaron mayores recuentos de este
microorganismo. Con esta misma reduccion no
se detecto la produccion de toxina botulinica
durante la maduracion de los embutidos. Por
lo que se refiere al jamon curado, la reduccion
de la cantidad de nitrito en la sal a 150 mg/kg
dificultaria el control de Listeria, mientras que
E. coliparece ser mas sensible a las condicio-
nes de temperatura y a_ que al nitrito. Como
conclusion cabe decir que un control estricto
y eficaz de factores tecnologicos como el pHy
la a, resulta esencial para obtener productos
carnicos seguros, si bien el efecto del nitrito
no se deberia descartar en caso de que fa-
lle alguna de estas barreras, se utilicen otras
condiciones de maduracion o se incluya alguna
modificacion en la composicion del producto,
como por ejemplo una disminucion del conte-
nido de sal. Estas consideraciones deberfan ser
tenidas en cuenta ante una futura revision de
la legislacion europea.
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