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RESUMEN

Enelpresentetrabajo se analizaron las condicio-
nes de estabilidad de un grupo de alimentos de
humedad alta para consumo animal. Se estudian
muestras consideradas como conservas completas
formando éstas partede un estudiomas amplioenel
que seincluyen alimentos pienso de humedadbaja.
Secomprobd que enbase alos valoresindividuales
de la actividad del agua (aw), pH y contenidos de
humedad de las 20 muestras analizadas, no se
asegurasu estabilidad frente alaalteracién microbiana,
quese consigue casi exclusivamente con unproceso
de esterilizacion. Se discute el empleo de factores
combinados de conservacion en la preparacién de
estetipode alimentos, quenonecesitan tratamientos
adicionales durante su fase de almacenamiento o
comercializacion.

SUMMARY

In the present work were analyzed the stability
conditions of a group of high moisture petfoods. The
samples considered complete preserves forming
part of awidest study which are included low-
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moisture animalfeed. ltwas confirmedthatinbaseto
the individual water activity values (aw), pH and
moisture contents of 20 analyzed samples, is not
assured its stability in relation to microorganism
spoilage, only exclusively with a sterilization process.
Itisdiscussedthe utilization of Hurdle Technologyin
preparation ofthis products, thatneed norefrigeration
during storage and commercial distribution.

INTRODUCCION

Los alimentos de humedad interme-
dia (AHI) o alimentos semisecos se defi-
nen como aquellos alimentos que tienen
un contenido acuoso intermedio entre los
frescos y los deshidratados, que tienen
suficiente plasticidad para ser consumi-
dos sin necesidad de rehidratacion y so-
bre todo que son estables a temperatura
ambiente no precisando, por tanto, de
refrigeracion durante su etapa de
almacenamiento y distribucion. La pre-
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paracionde AHI, basicamente ha consis-
tido en reducirladisponibilidad del agua
para los microorganismos y otras reac-
ciones de tipo quimico o lo que es lo
mismo la reduccion de la actividad de
agua (aw), lo cual se logra desecando
parcialmente el producto y/o adicionan-
dole determinados humectantes
(deshidratacion osmotica).

La elaboracion de alimentos de hu-
medad intermedia (AHI) o alimentos
semisecos ha significado un excelente
procedimiento para conservar los ali-
mentos, practicado por el hombre desde
la prehistoria. En analogia con la prepa-
racion de alimentos para consumo huma-
no, en los primeros afios de la década de
los 60, se introdujo en el mercado ameri-
cano (Burrows y Barker, 1976) los pri-
meros alimentos semisecos para anima-
les de compaiiia.

Para conseguir productos alimenti-
cios seguros en funcion de la actividad
del agua, es necesario reducir este
parametro a valores de 0,85 que es el
limite inferior de crecimiento del
Staphylococcus aureus en condiciones
aerobicas (Chirife y Favetto, 1992). Para
conseguir este valor de aw mediante la
adicion de solutos tradicionales (tales
como cloruro sodico o sacarosa) es nece-
sario adicionar altas concentraciones de
los mismos con lo cual los productos
resultan salados o dulces. La reduccion
de laactividad de agua a valores de 0,85
mediante la utilizacion de otros
humectantes como el propilenglicol, de
menos efectos negativos parael sabor de
los productos alimenticios, ha originado
problemas de salud en gatos (Leistner,
1992).

Las alternativas actuales a la prepa-
racion de AHI para animales de compa-

Archivos de zootecnia vol. 45, num. 172, p. 422.

fiia son las siguientes. En primer lugar, la
fabricacion de conservas completas, to-
tales o enteras en donde los productos,
con una aw elevada, se estabilizan casi
exclusivamente con un proceso de esteri-
lizacion, evitandose la recontaminacion
mediante unenvasado, normalmente, en
latas.

En segundo lugar, la elaboracion de
alimentos con una reduccion moderada
delaaw (alrededor de 0,94) en combina-
cién con otros procesos suaves
(pasteurizacion) o factores obstaculos
tales como pH, potencial de oxido-reduc-
cion, adicion de conservadores, etc., ha
permitido la obtencion de productos
microbiologicamente estables. Esta filo-
sofia de preparacion de alimentos basa-
dos en el efecto obstaculo (denominada
Tecnologia de obstaculos) de Leistner y
Ro6del (1976) hadado origenaunanueva
generacion de productos autoestables
(Leistner y Rodel, 1979). Estos produc-
tos se caracterizan por tener una aw
superiora 0,90 y un valor de pH superior
a 4,6, aunque a veces se engloban entre
actividades de aguade 0,90a 0,95, y que
puedan ser almacenados sin necesidad de
refrigeracion después de someterlosaun
tratamiento térmico de pasteurizacion.
Esta alternativa permite la obtencion de
productos alimenticios mas saludables,
de mejor sabor y mas economicos
(Leistner, 1992).

Finalmente, la tercera posibilidad es
la fabricacion de diversos alimentos pien-
so conuna gran variedad de ingredientes
en los que la estabilidad frente a los
microorganismos esta asegurada por re-
duccion del contenido acuoso a valores
aw por debajo de 0,60. Este ultimo grupo
de alimentos es bastante estable alteran-
dose unicamente por problemas de
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enranciamiento oxidativo o por exposi-
cion en atmosferas con humedades rela-
tivas elevadas que producen rehidra-
taciones e incremento de laaw y el creci-
miento de microorganismos.

De estos grupos de productos alimen-
ticios para animales de compaiiia, en este
trabajo se analizan algunos factores de
estabilidad y de composicion de los ali-
mentos de humedad elevada enlos que la
estabilidad de los mismos se basa en un
tratamiento térmico de esterilizacion

comercial como carne picada en tripas
(muestras 1 y 2), tarrinas (muestras 3 y
4) y latas de diferente formato (muestras
5 a 20) de las marcas de consumo mas
frecuente. En la tabla I se presenta una
relacion de las diferentes muestras estu-
diadas.

METODOS
La preparacion de las muestras se

realizo siguiendo las indicaciones de la
A.0.A.C. (1990). Las determinaciones

(conservas completas). experimentales de la aw se llevaron a
cabo a 20 °C mediante un higrometro de

. punto de rocio CX-1 suministrado por

MATERIAL Y METODOS Decagon Devices (Pullman, U.S.A.) y
calibrado con soluciones salinas satura-

MUESTRAS das (Greenspan, 1977). Los valores de

En diferentes supermercados y tien-
das especializadas se adquirieron 20
muestras de productos para alimenta-
cion animal de diferente presentacion

pH se determinaron potenciométri-
camente utilizando un pH-metro digital
Beckman-3500, bien directamente sobre
la muestra o sobre un homogeneizado

Tabla 1. Actividad del agua (aw), pH, contenido de humedad, cenizas, y cloruro sédico de
alimentos de humedad alta para consumo animal. (Water activity (aw), pH, moisture content, ash and
sodium clhoride of high moisture petfoods).

Productos Ne aw pH Humedad Cenizas NaCl
muestra g/100g
Carne picadaentripa 1,2 09950999 6,33-6,14 67,06-67,13 593-4,18 0,49-0,56
Tarrinade trucha 3,4 0999-0999 658629 80,15-8066 1,46-1,50 0,10-1,19
Preparadode polio 56 0999-0999 6,17-6,01 74,48-7593 243-218 0,15-0,10
Preparadodehigadoybuey 7,8  0,999-0,997 594-588 75,17-7566  1,57-1,70  0,13-0,30
Tajaditas de buey 9,10 0,994-0994 586-586  74,15-74,14 2,50-250 0,20-0,20
Preparadode pescado 11,12 0,995-0,995 6,18-6,19  8340-78,77 1,90-1,88 0,50-0,58
Preparadodebueyyrifiones 13,14 0,998-0998 6,36-6,36  82,60-83,12 252245 0,66-0,66
Preparadodehigadoypollo 15,16 0,993-0,996 6,36-6,39 83,98-83,06 229-228 0,74-0,71
Preparado de pescado 17,18 0999-0,999 6,53-6,55 8248-81,96 2,69-277 0,68-0,69
Preparadocon atin 19 0,997 6,09 79,76 2,55 0,40
Preparadocon buey 20 0,999 6,29 81,01 2,30 0,35

Los datos son media de dos determinaciones
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acuoso (1:1,p/v), mientras que las deter-
minaciones de humedad, cenizas y
cloruros totales se llevaron a cabo segun
los métodos descritos por la A.O.A.C.
(1990).

RESULTADOS Y DISCUSION

En la tabla I se muestran los
parametros de estabilidad aw y pH asi
como otros datos de composicion de los
productos analizados. Como se puede
observar, estos productos con valores de
aw comprendidos entre 0,993y 0,999, se
incluyen dentro de los alimentos conside-
rados de humedad muy alta (aw>0,990).
De la misma forma el pH, siempre supe-
rior a 5,86, alcanza en la mayoria de los
casos valores incluso superiores a 6.
Respecto a los otros datos de compo-
sicion, el contenido de humedad oscilo
entre 67 p.100y 84 p.100, 1a cantidad de
cenizas fue muy variable entre muestras
oscilando entre 1,46 p.100 y 5,93 p.100
y las tasas de cloruro sodico, salvo en la
muestra 4, no superaron el 1 p.100.

Los datos de composicion obtenidos
en las muestras analizadas difieren lige-
ramente o en algunos casos sustan-
cialmente, como es el caso de los conte-
nidos de cenizas correspondientes a la
muestras 1 (5,93 p.100 vs 3 p.100 ) y de
las muestras 19 y 20 (2,55 y 2,30 p.100,
respectivamente vs 2 p.100), de los
analisis cuantitativos que aparecen en la
etiqueta de los productos. Ello posible-
mente sea debido a que las casas comer-
ciales estampan en la etiqueta una com-
posicion determinada de un lote de fabri-
cacion pero en otro lote con diferentes
materias e ingredientes puede hacer cam-
biar su composicion quimicamientrasen
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la etiqueta figura la correspodiente a
otros lotes anteriores.

Evidentemente los elevados valores
de aw de todas las muestras analizadas y
los pHs cercanos a la neutralidad no
ejercen practicamente efectoalguno frente
al crecimiento microbiano, de ahi que la
estabilidad de estos productos alimenti-
cios se logre con un tratamiento térmico
deesterilizacion. Laestabilidad a tempe-
ratura ambiente y la absoluta seguridad
frente al botulismo se podria lograr en
este tipo de conservas completas o tota-
les con un Fo de 2,5, pero teniendo en
cuenta la presencia de otros clostridios
alterantes mas termorresistentes como
Clostridium sporogenes se necesitaapli-
car el concepto 5-D (cinco reducciones
decimales) para productos conpH>4.5,
con lo cual se aplica corrientemente un
Fo de 4,0 a 5,5 (Wirth, 1992). Aunque
este tipo de conservas pueden conservar-
se durante varios afios a temperatura
ambiente (25°C), la conservacion de es-
tos productos se ve limitada no por el
factor microbiologico sino por un dete-
rioro abiotico debido a modificaciones
quimicas que afectan a los caracteres
organolepticos.

Las presentaciones del producto 1 y2
en tripa y en tarrina respectivamente
también aseguran, como las latas, la
hermeticidad y la ausencia de recon-
taminaciones microbianas posterioresal
tratamiento térmico. Aunque con menos
resistencia al impacto y a la abrasion, el
envasado en tripas de PVC o PVDC
impermeables al vapor de agua y al aire
y cerrado con clips es por tanto una
alternativa valida al envasado en latas.

Ademas de la actividad de agua ex-
perimental, se ensayo el calculo de este
parametro en base a la molalidad del
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cloruro sodico en la fase acuosa por
medio de la siguiente ecuacion:

aw = 1,0048 - 0,0386 m

utilizada por Fernandez-Salguero y
Llinares (1985) para algunos productos
carnicos cocidos de consumo humano
(mortadela, chopped de cerdo, jamon
cocido, pavorelleno trufado, etc.) y mas
recientemente para otros productos
carnicos de humedad alta (Fernandez-
Salguero et al., 1993). Las diferencias
encontradas entre los valores experimen-
tales (tabla I) y los calculados sustitu-
yendo en la ecuacion citada m por la
molalidad del cloruro sodico, son mini-
mas y en ningun caso llegaron a 0,01
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