Cooperacio per a la innovacio: Grups Operatius Fitxa de resultats finals del projecte

Sistemes innovadors per a classificar de manera objectiva productes carnis o
preparats carnis

En el sector carni hi ha el repte de distingir objectivament els preparats de carn dels productes carnis.
La classificacid d’un derivat carni en una d’aquestes dues categories determina els additius que s’hi
poden utilitzar.

D’acord amb la normativa vigent (Reglament 1333/2008 i Reglament 853/2004), la clau de la
classificacié en preparat de carn o en producte carni es troba en el grau de transformacio experimentat
pel derivat carni, i si aquest és suficient per alterar o no I'estructura interna de la fibra muscularisila
superficie del tall conserva les caracteristiques de la carn fresca.

Les metodologies basades en I'estudi histologic utilitzades en els ultims anys no s’han mostrat fins ara
suficientment robustes per poder establir una diferenciacié clara entre els preparats de carn i els
productes carnis. En aquest context, el projecte pretén implementar una metodologia objectiva basada
en procediments analitics actualment disponibles, en combinacié amb una seleccié de parametres del
procés d’elaboracié del derivat carni, que doni suport a la diferenciacié inequivoca entre preparats de
carn i productes carnis, en funcid del grau de transformacio i alteracié de I'estructura interna de la
fibra muscular experimentat durant el procés d’elaboracio del derivat carni.

L'objectiu general del projecte ha estat desenvolupar una eina de presa de decisions per a la
classificacié dels derivats carnis segons la legislacié vigent. Per assolir aquest objectiu, s’han plantejat
els objectius especifics segiients:

1. Avaluar tecnologies analitiques i parametres de procés/producte que permetin classificar un
derivat carni com a preparat de carn o producte carni.

2. Desenvolupar una eina per a la presa de decisions (decision supporting tool) per facilitar
I’adaptacié tecnologica dels derivats carnis i classificar-los d’acord amb la legislacio vigent.

Descripcio de les actuacions dutes a terme en el projecte

Per assolir I'objectiu el projecte s’han dut a terme les seglients activitats:

Activitat 1: Avaluacié del potencial de tecnologies analitiques, complementaries a I’analisi histologica,
per diferenciar entre preparats de carn i productes carnis elaborats en condicions controlades de
planta pilot.

Activitat 2: Comparacid de les tecnologies analitiques seleccionades en I’Activitat 1 amb la metodologia
histologica en derivats carnis comercials del mercat europeu en els que hi hagi dificultats de
diferenciacid o que generin conflictes d’interpretacid.

Activitat 3: Disseny i implementacié d’una eina (arbre de decisions) per a la classificacio i I'adaptacio
tecnologica dels derivats carnis seleccionats en I’Activitat 2.

Ajuts per a I'execucid de projectes pilot innovadors. Convocatoria 2018

4 xarxa-i.cat
Setembre 2021 o



Cooperacio per a la innovacio: Grups Operatius Fitxa de resultats finals del projecte

Activitat 4: Validacid industrial de I'adaptacié tecnologica i avaluacié dels derivats carnis en el mercat
nacional i en diferents mercats intracomunitaris.

Activitat 5: Comunicacid i disseminacio dels resultats.

Resultats finals i recomanacions practiques

Entre els principals resultats de I'estudi es destaca la proposta d’un sistema de classificacié mitjangant
un metode analitic (més simple i rapid que els metodes histologics i d’analisi de la solubilitat de les
proteines) basat en |'avaluacié dels espectres Near Infrared (NIR) d’un derivat carni, abans (Control) i
després de processar per alta pressio (AP), que relaciona els canvis en els espectres amb el grau de
conservacié de les caracteristiques de la carn fresca.

Aquest metode analitic permet classificar el derivat carni en preparat de carn o en producte carni
d’acord amb el canvi en els espectres NIR (Control vs. AP). El canvi en els espectres NIR és més gran
quan el derivat carni presenta més caracteristiques de carn fresca, a causa del major efecte de I’AP en
I’estructura de les proteines. Per altra banda, el canvi en els espectres NIR és menor quan el derivat
carni presenta menys caracteristiques de carn fresca. Aquest fet s’associa a que les proteines ja estan
desnaturalitzades i/o gelificades pel propi procés d’elaboracié del derivat carni (tractament termic,
acidificacio, salat, deshidratacié o una combinacié d’aquests) i, per tant, I'efecte de I'alta pressio en
I’estructura proteica és menor.

S’ha dissenyat un arbre de decisid per classificar de forma inequivoca els derivats carnis en preparats
de carn o en productes carnis, mitjangant el Model de Classificacié dels Derivats Carnis obtingut en
base a la mesura dels espectres NIR. També s’ha dissenyat un segon arbre de decisié per adaptar i/o
modificar el procés d’elaboracié del derivat carni perqué esdevingui producte carni en funcié dels
parametres clau de procés.

A partir del moment que s’obté una classificacié clara i inequivoca del derivat carni, I'empresa
elaboradora monitoritzara els parametres clau del derivat carni i s’assegurara que es mantinguin dins
dels rangs definits préviament i utilitzats per a la classificacié. En base a aquesta proposta, no caldrien
analisis de classificacié posteriors sempre que els parametres clau del derivat carni es mantinguin dins
del rang definit en el procés de validacio.

Si el derivat carni a la sortida de I'empresa, és a dir just a I'inici de la seva vida util, es classifica com a
preparat de carn, cal considerar-lo com a tal, independentment que durant la seva vida util pugui
evolucionar cap a producte (p. ex. degut a I'acidificacid). Per altra banda, si el derivat carni a la sortida
de I'empresa es classifica com a producte carni, ja no pot evolucionar cap a preparat de carn.

Conclusions

La metodologia analitica desenvolupada per a la classificacié dels derivats carnis, basada en la mesura
dels espectres NIR de la mostra control i la mostra tractada per alta pressié, juntament amb el Model
de Classificacié dels Derivats Carnis obtingut, obre una interessant i prometedora linia de treball per,
en un futur proper, ajudar a resoldre i/o clarificar la classificacié d’aquells derivats carnis que no es
troben actualment clarament definits com a preparats de carn o productes carnis.

No obstant aix0, aquesta metodologia analitica, juntament el Model de Classificacid obtingut,
requereix encara d’'un important treball de recerca i desenvolupament addicional per a la seva
estandarditzacid i validacio. Aixi, es tracta d’'una metodologia no normalitzada que cal estandarditzar i
validar per poder ser implementada a nivell de laboratori i ser reconeguda com a métode analitic de
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referéncia per a la classificacio dels derivats carnis segons la legislacié vigent, tant a nivell nacional com
europeu.

L’objectiu final de la implementacid i validacié d’aquesta nova metodologia analitica es planteja com
una eina de referéncia al servei de l'autoritat competent i de les empreses, per dur a terme la
classificacid dels derivats carnis comercials que ocasionen dubtes raonables quant a la seva
classificacio, pel fet de no presentar clarament les caracteristiques propies de la carn fresca o d’un
producte carni (de manera que la superficie tallada mostra que el producte ja no té les caracteristiques
de la carn fresca), i poder solucionar la problematica actual.

Finalment, un aspecte o avantatge interessant del métode analitic NIR i del Model de Classificacié
desenvolupats, respecte d’altres metodes, és que, una vegada el derivat carni que planteja dubtes en
la seva classificacié s’ha classificat clarament (de manera inequivoca) en una de les dues categories
(preparat de carn o producte carni), és a dir, s’ha validat, ja no caldria repetir les analisis per a la seva
classificacié en el futur. Per part de I'empresa elaboradora només caldria monitoritzar i documentar
que els parametres clau caracteristics de composicio del derivat i del procés d’elaboracié del derivat
carni es troben dins el rang definit préviament (verificacid).

Lider del Grup Operatiu

ENTITAT: FEDERACION EMPRESARIAL DE CARNES E INDUSTRIAS CARNICAS
E-MAIL DE CONTACTE: fecic@fecic.es

Coordinador del Grup Operatiu

ENTITAT: INNOVACC
E-MAIL DE CONTACTE: innovacc@olot.cat

Altres membres del Grup Operatiu (perceptors d’ajut)

ENTITAT: JOAQUIM ALBERTI SA

E-MAIL DE CONTACTE: laselva@laselva.es
ENTITAT: COOPECARN GIRONA SLU

E-MAIL DE CONTACTE: info@coopecarn.com
ENTITAT: NOEL ALIMENTARIA SAU

E-MAIL DE CONTACTE: noel@noel.es
ENTITAT: ROLER ESPANA SLU

E-MAIL DE CONTACTE: info@roler.com

Altres membres del Grup Operatiu (no perceptors d’ajut)

ENTITAT: IRTA
E-MAIL DE CONTACTE: irta@irta.cat

Ambit/s tematic/s d’aplicacié

Qualitat alimentaria / processament i nutricid
Cadena de subministrament, marqueting i consum

Ambit/s territorial/s d’aplicacié
PROVINCIA/ES: BARCELONA, GIRONA
COMARCA/QUES: VALLES OCCIDENTAL, BARCELONES, GARROTXA
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Difusio del projecte: publicacions, jornades, multimedia... (Indicar enllagos)

Revista anual 2021 d’INNOVACC on hi consta, un article sobre el projecte. Accié prevista al Pla de
divulgacid del projecte. Veure pg. 16 del seglient link:
https://www.innovacc.cat/wp-content/uploads/2021/06/disseny-revista-innovacc-2021 ok.pdf

Pagina web del projecte

https://www.innovacc.cat/2021/08/10/sistemes-innovadors-per-a-classificar-de-manera-objectiva-
productes-carnis-o-preparats-carnis-3/

Altra informacio del projecte

DATES DEL PROJECTE PRESSUPOST TOTAL

Data d’inici: juliol 2019 Pressupost total: 212.000,00 €

Data final: setembre 2021 Financament DARP: 86.640,00 €

Estat actual: Executat Finangament UE: 65.360,00 €
Finangament propi: 60.000,00 €

Amb el financament de:

Projecte financat a través de I'Operacié 16.01.01 (Cooperacio per a la innovacid) a través del
Programa de desenvolupament rural de Catalunya 2014-2020.

Ordre ARP/133/2017, de 21 de juny, per la qual s'aproven les bases reguladores dels ajuts a la
cooperacio per a la innovacié a través del foment de la creacid de grups operatius de |'Associacié
Europea per a la Innovacié en matéria de productivitat i sostenibilitat agricoles i la realitzacid de
projectes pilot innovadors per part d'aquests grups, i Resoluciéo ARP/1282/2018, de 8 de juny, per la
qual es convoca I'esmentat ajut.

T} Generalitat de Catalunya Fons Europeu Agricola )
Departament d’Accié Climatica, de Desenvolupament Rural:
LY/ Alimentacié i Agenda Rural Europa inverteix en les zones rurals
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