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EFECTO DEL TRATAMIENTO DE ALTAS PRESIONES HIDROSTATICAS SOBRE CARACTERISTICAS

FISICOQUIMICAS Y EL DESARROLLO DE Listeria monocytogenes EN CARNE BOVINA
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PALABRAS CLAVE: Alta presion hidrostatica, Carne bovina, Listeria monocytogenes.

La tecnologia de altas presiones hidrostaticas (APH) es una de las
tecnologias emergentes para la conservacion de alimentos. Se basa en la
aplicacion de presiones entre 100 y 900 MPa por tiempos cortos a
alimentos envasados en vacio. Estos tratamientos permiten extender la
vida util de los productos sin alterar su frescura y sus propiedades
nutricionales. La reduccién del consumo de sal a través de los alimentos
resulta actualmente de gran interés al mismo tiempo que controlar el
desarrollo de microorganismos patégenos como Listeria monocytogenes,
microorganismo ubicuo que sobrevive mucho tiempo en los alimentos,
constituyendo una preocupacién para la industria agroalimentaria. El
objetivo del trabajo fue a) estudiar el efecto de la concentracion de
cloruro de sodio (utilizada como tratamiento previo a la aplicacién de
APH) y del tratamiento de APH sobre las caracteristicas fisicoquimicas
de un producto carnico vacuno b) estudiar el efecto del tratamiento de
APH sobre el desarrollo de Listeria monocytogenes inoculada en carne
bovina sometida a un pre-tratamiento quimico durante el
almacenamiento refrigerado a 4°C y 10°C. Se utilizaron discos de
musculos aductor femoris y semimembranoso (nalga), se sumergieron
(2.5h) en una solucién que contenia NaNO2, acido ascérbico y 2
concentraciones de NaCl (S1 y S2). Las muestras se envasaron al vacio y
se les aplico el tratamiento de APH el cual se llevé a cabo en un sistema de
Stansted Fluid Power (INTA, Castelar). Las presiones utilizadas fueron:
400 MPa y 600 MPa y el tiempo de procesamiento: 5 min. Se realiz6 la
determinacién del color (escala CIE L*a*b*) y se midi6 la reflectancia
difusa. Se estudi6 el efecto de APH sobre las proteinas utilizando
Calorimetria Diferencial de Barrido (DSC) y Espectroscopia Infrarroja
(FTIR). Se utiliz6 para todos los ensayos carne fresca como control.
Mediante los ensayos de DSCy FTIR se observé que las APH modificaron
las estructuras de las proteinas. A partir de los espectros de DSC se

observo la desaparicion de los picos correspondientes a las proteinas

sarcoplasmaticas y miofibrilares y de los de FTIR una disminucién en el
contenido de estructuras i-Hélice y un aumento de la estructura
desordenada. El tratamiento de APH afect6 los parametros de color,
presentando las muestras tratadas a mayor presiéon un menor valor de a*
(coloracién rojiza) y un mayor valor de L*. Los preservadores quimicos
mejoraron la estabilidad del cromé6foro disminuyendo el blanqueamiento
de las muestras que es producido por la aplicacién de APH. La formacién
de nitrosomioglobia estabilizé el color rojo evitando la formacién de
metamioglobina. En la segunda etapa del estudio, se utiliz6 la solucién S1,
y luego de este pasé, las muestras fueron inoculadas con 100 %4l de
Listeria monocytogenes L261, en dos concentraciones: 103 y 105
UFC/ml, envasadas al vacio y sometidas a APH. El desarrollo microbiano
de L. Monocytogenes se determind mediante recuento en placa
utilizando el medio PALCAM. Se utiliz6 para todos los ensayos carne
fresca inoculada como control. El tratamiento de APH afect6 el
crecimiento de L. monocytogenes, observandose una dependencia con la
concentracién del indculo; las muestras inoculadas con 105 UFC/ml y
tratadas con 400 MPa presentaron crecimiento en las primeras semanas
de almacenamiento a ambas temperaturas, mientras que no se encontrd
crecimiento en las muestras tratadas a 600MPa y almacenadas a 4°C. Las
muestras inoculadas con 103 UFC/ml no presentaron crecimiento para
las dos presiones y temperaturas ensayadas. Se puede concluir que la
utilizacién de APH como procedimiento de control del desarrollo de
Listeria monocytogenes disminuyo la carga bacteriana inicial y fue mas
eficiente el tratamiento a 600 MPa. Se aplicé el modelo de Gompertz para
al desarrollo de listeria en las carnes inoculadas sometido a distintos
tratamientos, durante su almacenamiento refrigerado a 4°C y 10°C. Los
modelos matematicos permiten predecir la velocidad de crecimiento de
los microorganismos en funciéon de determinadas condiciones

ambientales tales como la temperatura y el pH.
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La Rutina es un flavonoide presente en algunas plantas y frutas citricas.

Es un antioxidante natural que posee actividad antiinflamatoria,
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citoprotectora y anticancerigena. Por otro lado, se ha demostrado que la
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