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Objetivos

El objetivo general del proyecto es obtener proteinas a partir de drganos porcinos de
bajo valor comercial que, por sus propiedades funcionales y alto valor nutritivo, sean
utiles como ingredientes para la industria alimentaria.

Los objetivos especificos serian:

*  Optimizar la técnica que permita separar las fracciones proteicas y al mismo tiempo eliminar
el off flavor caracteristico de las visceras.

* Caracterizar las fracciones proteicas: estabilidad, composicidon quimica y funcionalidad
tecnoldgica

e Determinar las condiciones 6ptimas para la formacién de un extracto rico en Zn-
protoporfirina (ZnPP) para su uso como pigmento alimentario.

e Aplicar tecnologias enzimaticas, alta presion hidrostatica y extrusidn para mejorar la
funcionalidad de las proteinas y desarrollar texturizados de proteina con aplicaciones como
ingredientes con valor nutritivo y funcion tecnoldgica para los productos carnicos

e Desarrollar productos carnicos con inclusion de los ingredientes anteriores

* Determinar la actitud de los consumidores respecto al consumo de los productos carnicos
formulados con estos ingredientes.
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Fraccionamiento de las proteinas
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Optimizacion del sistema de extraccion

Método de superficie de respuesta CCD (o=1,414)
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Toldra, M., Parés, D., Saguer, E., & Carretero, C. (2019). Recovery and Extraction of Technofunctional Proteins
from Porcine Spleen Using Response Surface Methodology. Food and Bioprocess Technology, 12(2), 298-312.



Optimizacion del sistema de purificacion de la fraccion insoluble

Método de superficie de respuesta CCD (0=1,682 )
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Parés, D., Camps, E., Geli, J., Saguer, E., & Carretero, C. (2020). RSM Optimization for the Recovery of
Technofunctional Protein Extracts from Porcine Hearts. Foods, 9(11).



Pruebas de aplicacion

Substitucion de proteina de soja por extracto insoluble de bazo
en mortadela

Substitucion de caseinato de sodio por extracto soluble de bazo
en salchichas de frankfurt

Toldra, M., Parés, D., Saguer, E., & Carretero, C. (2020). Utilisation of protein
fractions from porcine spleen as technofunctional ingredients in emulsified
cooked meat sausages. International Journal of Food Science and Technology,
55,871-877.

Substitucion de carne por extractos insolubles de bazo y Control

corazon en salchichas de frankfurt ik ‘

Toldra, M.; Taberner, P; Parés, D.; Carretero, C. (2021). 10% =
Surimi-like protein ingredient from porcine spleen as lean

_ . 15%
meat replacer in emulsion-type sausages. .




Conclusiones

1. Se ha puesto a punto una metodologia que permite separar proteinas solubles e insolubles
de visceras como el bazo, el higado y el corazén

2. Las mejores condiciones para obtener un producto “surimi-like” a partir de las visceras son:

Pulido de la viscera eliminando tejido conjuntivo (ilium, arterias y venas)
Extraccion a pH acido

Lavado de la fraccidn insoluble con agua

Separacion de las proteinas por filtracién/centrifugacién

Congelacién y conservacion en estado congelado

3. Lafraccidn soluble, obtenida en las condiciones anteriores, tiene propiedades funcionales,
pero arrastra las moléculas portadoras de aroma y los hemopigmentos

4. Esviable la utilizacidén de proteinas insolubles de bazo en substitucion de proteinas de soja
en pastas finas cocidas

5. Esviable la sustitucion de hasta un 15% de carne magra por proteinas insolubles de bazo en
pastas finas cocidas, sin afectar negativamente las propiedades del producto

6. Esviable la sustitucion de hasta un 15% de carne magra por proteinas insolubles de corazon.



Pigmento Zn-protoporfirina
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Valorizar el higado como fuente del pigmento???



Pigmento Zn-protoporfirina: optimizacion
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Ingrediente desarrollado basado en la Zn-protoporfirina

Ingrediente rico en ZnPP Prueba de concepto

(=55% peso higado inicial Modelo salchicha tipo
después de centrifugary Frankfurt
descartar el sobrenadante)



Desarrollo de productos: paté

Codigo Tratamiento
1 Control sin NO,

2 Subst. higado 60%
3 Subst. higado 40%
4 Subst. higado 20%*
5
6
7

Subst. higado 60% + Asc.
Subst. higado 40% + Asc.
Subst. higado 20%*+ Asc.

8  control con NO,

* Sin eliminar el sobrenadante




Actitud del consumidor respecto las visceras

Creo que los productos carnicos elaborados con extractos de visceras

tendran buen aspecto, buen olor, buen sabor y una textura adecuada

seran mas nutritivos (mas proteinas, mas hierro, etc.)

seran mas baratos

seran menos saludables (mas colesterol, mas grasos, etc.)

ayudaran a reducir el desperdicio de alimentos

sera repugnante

contendran mas toxinas, residuos de medicamentos, antibidticos, etc.

seran mas artificiales

ayudaran a reducir el impacto medioambiental de la produccion animal
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Conclusiones

Se han podido establecer unas condiciones dptimas para la
formacién de Zn-protoporfirina que han dado a lugar a ingredientes

con capacidad colorante.

La aplicacidon de estos ingredientes permite mejorar el color de los

derivados carnicos elaborados sin nitrificantes.

Los estudios realizados en consumidores sugieren que se pueden
disenar estrategias efectivas que permitan, en un gran numero de
consumidores, el aumento de la intencion de compra de productos

carnicos elaborados con extractos de visceras.
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