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XII workshop "Métodes rapids i automatitzacio
en microbiologia alimentaria"

Del 26 al 29 de novembre de 2013 tingué lloc el XII
workshop sobre Metodes rapids i automatitzacio en
microbiologia alimentaria a la UAB. D’un contingut
aplicat i de futur, amplia i difon els coneixements
teorics i practics sobre metodes innovadors per
detectar, comptar, aillar i caracteritzar rapidament
els microorganismes, i els seus metabolits, habituals
en els aliments i I'aigua.

[+]

AVENCOS

Formatge fresc semidesnatat elaborat amb
inulina

Per evitar alguns dels problemes de la producci6 de
formatges baixos en greix com son la pérdua
d'aroma, els sabors no esperats i la textura
defectuosa, s'usen substituts del greix, com la
inulina. Un estudi demostra que I'addici6 d'un 5%
de inulina millora les caracteristiques sensorials i
nutricionals dels formatges frescos baixos en greix.
[+]

AVENCOS

Parametres sanguinis indicadors del nivell de
benestar animal en bestiar porci

Certs parametres sanguinis poden ser utilitzats com
a indicadors del nivell de benestar o d’estres dels
animals. Aquesta conclusio, i la relacié entre aquests
indicadors, els danys a la pell de la canal i les
caracteristiques de qualitat de la carn es desprenen
dels resultats d’un estudi amb la participacid
d’investigadors de la UAB.

[+]

AVENCOS
Quin és el millor pa sense gluten?

Investigadors de la UAB han realitzat un estudi que,
mitjangant una enquesta, vol determinar quin pa
pot ser més adequat per a celiacs. La farina de
germen de garrofi ha generat un pa amb una massa
més facil de treballar i amb més fibra. Tot i aixo, els
enquestats segueixen preferint el gust del pa de
soia, que segueix sent car, i pot provocar al-lérgies.
[+]

Si tens propostes: premsa.ciencia@uab.es

2014 Universitat Autonoma de Barcelona

GRUPS DE RECERCA

A A A Contrast +/- Castellano | English CERCA Q

UAB
INVESTIGA

ENTREVISTES AVENCOS A FONS

05/2014 - El processament per altra pressio allarga la vida atil del
formatge fresc comercial

L'Alta Pressio Hidrostatica és una tecnologia capag d'allargar la vida util dels
aliments alhora que manté les seves caracteristiques nutricionals i
organoléptiques. El CERPTA (UAB) ha realitzat un dels primers estudis d'aplicacié
d'aquesta tecnologia en formatge fresc comercial i ha aconseguit gairebé triplicar
la vida atil d'aquest producte. Tot i que el tractament ha fet que la textura del
formatge sigui més ferm, aixo no ha afectat altres propietats ni a la seva
preferéncia per part d'un panell de tastadors.
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Els consumidors d'avui dia demanen productes saludables, minimament processats (és a
dir, que conservin les seves caracteristiques nutritives i sensorials) i de bon gust, pero
que a la vegada siguin elaborats utilitzant tecnologies amigables amb el medi ambient.

L'Alta Pressio Hidrostatica (HPP, de la seva sigla en anglés) és una tecnologia no térmica
capag d'estendre la vida util dels aliments al mateix temps que manté les seves
caracteristiques nutricionals i organoléptiques. Basicament, consisteix a aplicar sobre
I'aliment alts nivells de pressions transmeses per I'aigua. Si bé els estudis de la HPP en
aliments van comengar a finals del segle XIX, no va ser fins el 1990 que el primer
producte tractat amb aquesta tecnologia va aparéeixer al mercat japoneés. Des de llavors,
industries de diversos paisos s'han animat a utilitzar aquesta tecnologia, tot produint
productes tan variats com melmelades, iogurt, sucs de fruita, tapes, guacamole, pernils,
etc., aprofitant també la possibilitat d'expansié del mercat gracies a I'augment de la vida
Util dels productes pressuritzats.

Per la seva banda, el formatge fresc és una varietat no madurada, de coagulacio
enzimatica o acida, i que generalment és consumit poc després de la seva elaboracio. El
formatge fresc tradicional és obtingut per coagulacié enzimatica i és un mitja ideal per al
creixement bacteria, ja que en la seva fabricacio no s'utilitzen ferments lactics i posseeix
una elevada activitat d'aigua i un alt contingut en proteina i greix.

Un estudi realitzat per investigadors del Centre Especial de Recerca Planta de Tecnologia
dels Aliments (CERPTA), un dels primers realitzats en formatge fresc comercial (250 g)
sota condicions industrials, va demostrar que en aplicar un nivell de pressié de 500 MPa
(5 min a 16 °C) es va aconseguir estendre la vida Gtil de 7-8 dies a 19-21 dies (gairebé 3
vegades) quan aquests van ser mantinguts a 4 °C. Si bé el tractament d'alta pressio va
afectar significativament les caracteristiques sensorials de textura del formatge fent-lo
més ferm, no va afectar la seva preferéncia per part d'un panell de tastadors.

Aquests resultats indiquen que el tractament d'alta pressié sota condicions industrials en
formatges frescos permet produir un producte microbioldgicament segur, de llarga vida
util i de qualitat.
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