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1. INTRODUCCION Y OBJETIVOS

La reduccién / eliminacion del contenido en sodio/sal permite modificar el perfil
nutricional de los alimentos y posicionarlos en el mercado como alimentos
“saludables”, cuya demanda se ha visto incrementada en los tltimos afios debido a la
actual recomendacién de la Organizacién Mundial de la Salud (OMS) por reducir la
ingesta de sal y a la creciente preocupacién por la salud por parte del consumidor.

Sin embargo, con la reducciéon de sal en la composicion del alimento podrian
generarse unas condiciones mas favorables para el desarrollo microbiano, lo que
podria derivar en la alteracion microbiolégica y acortamiento de la vida 1util del
producto (microorganismos no patégenos), pudiendo suponer asimismo un riesgo
para la salud del consumidor (microrganismos patégenos). Para evitarlo, el papel del
sodio en la conservacién de este tipo de alimentos debe ser compensado en aquellos
productos donde actia como barrera de inhibicién del crecimiento microbiano
(microorganismos patégenos y no patégenos) a fin de garantizar tanto la seguridad
como la calidad microbiolégica y la vida util de los alimentos con reducido contenido /
libres de sodio.

Por todo ello, entre los principales objetivos de este proyecto se encuentran:

e Evaluar la incidencia potencial de microrganismos no beneficiosos (patégenos
y no patégenos) en alimentos mas saludables con reducido contenido / libres
de sal, en particular, en aquellos que estan cercanos al limite de caducidad.

e Evaluar el efecto de diferentes factores relativos al alimento (pH...) y/o sus
condiciones de procesado y/o condiciones de almacenamiento (temperatura...)
sobre la presencia de estos microrganismos no beneficiosos en este tipo de
productos.

¢ Identificar las estrategias tecnolégicas actualmente disponibles para producir
alimentos con reducido contenido / libres de sodio pero que garanticen al
mismo tiempo su calidad y seguridad alimentaria.
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2. PRINCIPALES BENEFICIOS GENERADOS

Seleccién de los productos alimenticios con reducido contenido / libres de sal

Se identificaron (i) los alimentos con reducido contenido / libres de sal disponibles
actualmente en el mercado y (ii) los microrganismos no beneficiosos (patégenos y no
patégenos) que suelen encontrarse habitualmente en los alimentos con sal
equivalentes. Teniendo en cuenta toda la informacién recogida, se seleccionaron tres
productos alimenticios con reducido contenido / libres de sal. En concreto, se
seleccioné un producto lacteo (queso fresco), un producto carnico (jamén cocido en
lonchas) y un producto pesquero (anchoas en aceite). La presencia de
“microorganismos problema” en estos alimentos podria resultar en el

deterioro/alteracién de dichos productos y/o suponer un riesgo para el consumidor.

Identificaciéon del riesgo microbiano en los productos alimenticios seleccionados

Se compraron unidades de marcas diferentes de cada alimento seleccionado y se
almacenaron a 4°C (temperatura 6ptima de conservacién) y 8°C (temperatura de mas
de un cuarto de las neveras de hogar) para poder evaluar el efecto de la temperatura
de almacenamiento sobre la capacidad de desarrollo de “microorganismos problema”.
De cada producto se llevaron a cabo los analisis microbiol6gicos y fisico-quimicos de

interés (Tabla 1).
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Tabla 1. Parametros fisico-quimicos y microbioldgicos analizados en cada producto.

Queso fresco Jamon coeido en lonchas Filetes de anchoa en aceite
Beijo el sin <l contenndo redueido/ s Sal lrposien sal
pH pH pH
aw aw aw
-Mesoéfilos aerobios -Mesoéfilos aerobios -Mesoéfilos aerobios
-Enterobacterias -Enterobacterias -Enterobacterias
-Coliformes -Staphylococcus aureus -Staphylococcus aureus
- Escherichia coli -Clostridios sulfito reductores - Listeria monocytogenes
-Estafilococos coagulasa  anaerobios esporulados

positivos - Listeria monocytogenes

-Listeria monocytogenes  -Salmonella / Shigella

En cuanto al queso fresco y al jamén cocido en lonchas, los resultados obtenidos

indicaron que todos los productos y marcas comerciales testadas presentaron dentro
de los limites marcados por la legislaciéon vigente todos los recuentos de los

parametros microbiolégicos exigidos por dicha legislacion.

Dado que los filetes de anchoa en aceite presentan una vida util muy larga, la fecha

de caducidad de los productos adquiridos corresponde al primer trimestre del afio
2013, por lo que los analisis microbiolégicos y fisico-quimicos de este producto se

llevaran a cabo en la siguiente anualidad (2013).

Adem4s, se llevé a cabo un estudio de inoculacién (Challenge Test) para evaluar la

capacidad de supervivencia y crecimiento de Listeria monocytogenes en pasta de

anchoa durante su almacenamiento. Se evalué el efecto de dos estreses: (i) actividad
de agua de la pasta de anchoa (aw=0,94-0,97) y (ii) temperatura de almacenamiento
(4, 8 y 12°C), sobre la capacidad de supervivencia y crecimiento del patégeno L.
monocytogenes y sobre la evolucion de microorganismos aerobios mesoéfilos y
Enterobacterias, microflora natural del producto con la que L. monocytogenes podria
entrar en competencia. Este estudio finalizara en el primer trimestre del 2013 por lo

que los resultados se presentaran en el informe anual correspondiente (2013).
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Estrategias actuales para garantizar la seguridad alimentaria de productos con

reducido bajo contenido / libres de sodio

Se ha comenzado la revisién y actualizacién del estado del arte correspondiente, cuyo
objetivo principal es aportar al sector alimentario informacién actualizada y
relevante sobre las estrategias tecnoldgicas actualmente disponibles para producir
alimentos con reducido contenido / libres de sodio pero que garanticen al mismo

tiempo su calidad , vida util y seguridad alimentaria.

3. PRODUCCION CIENTIFICA, DIVULGACION Y
FORMACION

Durante el afio 2012 se ha participado en las siguientes jornadas técnicas:

Deteccién, control y eliminacién de biofilms: Participacién con la ponencia
titulada "Estrategias actuales para reducir y/o eliminar Listeria en la industria
alimentaria" presentada por la Dra. Amaia Lasagabaster. Esta jornada, dirigida a
la difusién a empresas alimentarias, fue organizada por Itram Higiene y AZTI-

Tecnalia y celebrada en el Parque Tecnoldgico de Bizkaia el 25 de enero de 2012.

El impacto de la microbiologia en la industria alimentaria: Participaciéon con la
ponencia titulada "Tecnologias emergentes de conservacion de alimentos"
presentada por la Ziortza Cruz. Esta jornada, dirigida a la difusién a empresas
alimentarias, fue organizada por ELIKA y se celebré en la Granja modelo de

Arkaute el 21 de junio de 2012.
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4. CONCLUSIONES

Las principales conclusiones de los resultados obtenidos durante el primer afio de

proyecto se resumen a continuacion:

Todas las unidades analizadas de las diferentes marcas comerciales de los
productos con reducido contenido / libres de sodio (sal) analizados (queso fresco y
jamén cocido en lonchas) presentaron los recuentos de los pardametros
microbiolégicos exigidos por la legislacién vigente dentro de los limites marcados

por dicha legislacion.

Los recuentos de mesofilos aerobios obtenidos para varias unidades de varias de
las marcas comerciales de los productos bajos en sal analizados ponen de
manifiesto la necesidad existente actualmente de identificar posibles estrategias
tecnolégicas que podrian llevarse a cabo para producir alimentos con reducido
contenido / libres de sodio pero que garanticen al mismo tiempo su calidad

microbiolégica y vida util.

El mantenimiento de la temperatura de almacenamiento por debajo de los 4°C es
un factor de gran importancia para limitar el crecimiento de los microorganismos

en los productos bajos en sal estudiados.
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