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01. Motivacié

Partint de la base que en un futur proper la demanda de protei-
nes d’origen carni tendira a superar la capacitat productiva de les
fonts tradicionals i, tenint en compte que el nivell d’aprofitament
de sub- i coproductes procedents dels escorxadors de porci dis-
ta de ser Optim, en aquest projecte es va proposar desenvolupar
sistemes per rendibilitzar la utilitzacié de productes de baix valor
comercial com a font de proteines d’alt valor biologic i ingredients

amb funcionalitat tecnologica.

A partir de diverses visceres, com ara fetges, melses i cors, es
van obtenir diferents fraccions proteiques. Els organs, prévia-
ment picats, eren sotmesos a una extraccié en les condicions
més adequades de pH per tal d’aconseguir dues fraccions: una
soluble rica en hemoproteines, i una altra insoluble en qué roma-

nen les proteines tissulars descolorades.

Per altra banda, es va desenvolupar un sistema per obtenir un co-
lorant estable a base de protoporfirina de zenc a partir dels fetges.

Lobjectiu general del projecte era obtenir proteines a partir d’or-
gans porcins de baix valor comercial que, per les seves propie-
tats funcionals i d’alt valor nutritiu, fossin utils com a ingredients

a la industria alimentaria.

02. Resultats i conclusions

- S’han determinat les condicions d’extraccid que permeten I'ob-
tencio de fraccions insolubles amb un major contingut proteic a
partir de melses, cors i fetges de porc.

- Les millors condicions per obtenir un producte surimi-like a partir

de les visceres son:

- Polit de la viscera eliminant teixit conjuntiu (lium de la melsa,
artéries i venes principals dels cors)

- Extraccio a pH acid (4,5-5)

- Rentat de la fraccid insoluble amb aigua relacié producte:ai-
gual:2 o 1:3 (entre 1 i 3 rentats amb agitacio, segons el grau
de descoloracio desitjat)

- Separacio de les proteines per filtracid/centrifugacio

- Congelacio i conservacio en estat congelat

- Lefecte d’extraccié i del rentat per obtenir els extractes proteics

ha assolit una descoloracié significativa i la pérdua de I'olor ca-

racteristica de viscera, que pot facilitar la incorporacio d’aquests
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extractes en formulacions alimentaries sense provocar propie-
tats anomales indesitjables.

- La fraccid soluble, obtinguda en les condicions anteriors, té

propietats funcionals, perd arrossega les molecules portadores
d’aroma i els hemopigments, per la qual cosa resulta dificil d’in-
troduir en la formulacié d’aliments, i es suggereix destinar-la a la
fabricacio de petfood.

- S’ha comprovat la possibilitat de substituir proteines de soja per

proteines de melsa, i carn magra per proteines de melsa i cor en
pastes fines cuites.

- Es recomana fer proves a planta pilot per assegurar I'exit de

la fabricacié a escala industrial dels productes derivats de les
visceres

- S’han establert les condicions optimes per a la formacio de

Zn-protoporfirina a partir de fetges de porci les quals han donat
lloc a dos tipus de ingredients amb capacitat colorant.

- Laplicacid d’aquests ingredients permet I'elaboracié de pro-

ductes carnis amb un color optim similar als seus analegs crus i
cuits. Aixi doncs, poden permetre la reduccié i fins i tot I'elimina-
ci¢ dels nitrats i nitrits.

- Llaplicacio d’aquests ingredients permet millorar el color dels de-

rivats carnis elaborats sense nitrificants.

- El disseny d'estrategies efectives podria permetre, en un gran

nombre de consumidors, l'augment de la intencié de compra de
productes carnis elaborats amb extractes de visceres.
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