HIGIENI O

PROTACID OX:
CONSERVACION DE SUBPRODUCTQOS

Introduccion

HIGIENIZO TECNICAS REUNIDAS S. L. U es una empresa espafiola
especializada en la higienizacion que pertenece a la compafila TECNIVET, cuyo
negocio principal se desarrolla dentro del drea de la nutricién animal.
Estas empresas relnen una gran experiencia en la aplicacion de dcidos orgdnicos
para la alimentacién animal y el fratamiento de agua.

Desde hace varios afos ofrecemos productos a base de dcidos organicos para la
produccidn de ensilaje de pescado.

Como especialistas en alimentacion animal, somos sensibles a la importancia de una
fuente de proteina con una Jptima calidad sanitaria y nutricional.
Nuestra experiencia en la conservacion de materias primas y en la produccion de
ensilado de pescado nos proporciond la idea de desarrollar una técnica para
la conservacidn de los subproductos orgdnicos de origen animal generados,
fundamentalmente, en los mataderos.

Desde 2011 hemos realizado numerosos ensayos y pruebas que han permitido
desarrollar un sistema sencillo y asequible de implementar en los mataderos para
conservar los subproductos.

Este método ha sido objeto de una solicitud de patente internacional en,
aproximadamente, cincuenta paises.
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-Bajo condiciones normales :

Los criterios para medir la calidad de las
harinas y de las grasas de origen animal
dependen, en gran medida, del manejo de los
subproductos.

El tiempo transcurrido entre la produccién y
la fabricacion, la temperatura, la carga

bacteriana, la actividad de agua y el tamafio
de particula influyen en los niveles de acidez
oleica, en los niveles de histamina y en el

contenido de nitrégeno no proteico.

-Con tratamiento de PROTACID OX :
Gracias a la acidificacidon del medio, la
actividad bacteriana se reduce en gran
medida y, por lo tanto, la degradacion de los
subproductos es muy baja.

Como consecuencia de esto la calidad del
producto mejora de forma muy considerable
y apreciable.
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Principios

Protacid OX es un producto a base de dcidos orgdnicos, principalmente dcido
formico (HCOOH).

Este dcido se utiliza habitualmente en alimentacién animal como conservante y
también para mantener el equilibrio de la flora bacteriana intestinal. Sin
embargo, es un producto muy voldtil y corrosivo que, ademds, es capaz de degradar
los materiales por lo que es potencialmente peligroso para los operarios.

Pero Protacid OX contiene ademds dcido lignosulfdnico, un producto patentado
derivado de la lignina, que posee las siguientes caracteristicas:

- Disminuye la volatilidad.
- Reduce la corrosividad (Protacid OX se clasifica sélo Irritante).
- Reduce el peligro para los operarios.

Todo ello manteniendo las propiedades acidificantes del férmico y su eficiente
actividad antibacteriana.

La patente solicitada por Higienizo abarca el empleo como
conservante de los dcidos orgdnicos aplicados sobre
subproductos de origen animal y vegetal (sin molienda).

Gracias a un efectivo trabajo se han desarrollado unidades de aplicacion eficaces,
simples y seguras.
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Aplicacion

En las fdbricas de gran tamafio (produccion mayor de 20 toneladas por dia)
Protacid OX se aplica directamente en el contenedor de almacenaje de los
subproductos.

Se aplicard una dosis comprendida entre 5-10 kg de Protacid OX que se
pulverizard sobre los subproductos durante su descarga.

Por lo tanto, los subproductos se mantienen
continuamente en un ambiente dcido, su calidad
bacteriana se conserva, incluso en condiciones de
calor extremo.

Para fdbricas mds pequerias, Higienizo propone
un sistema para los camiones consistente en un
tanque y un pulverizador que permiten la aplicacién
de PROTACID OX durante la carga de los
subproductos.

De esta manera, PROTACID OX se pulveriza por
capas después de cada carga en los distintos
mataderos.

Beneficios

PROTACID OX permite mejorar los siguientes aspectos:

Técnicos Productivos Econémicos Medio ambientales
La calidad de las Produccién mas Incremento de la Disminucién de los
harinas de carne y regular y con produccidn gracias a la olores y de las
de la materia grasa menos reduccion de pérdidas bacterias en el
se ve mejorada variabilidad y de produccidn de medio ambiente
en gran medida calidad inferior
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Efectos sobre la calidad

o .
(Datos ob‘remgzzdseors:: mil‘rer‘ial seca) CoECiA=bin Sighisico
pH 3.49 574
Nitrégeno volatil (mg N/100 g) 0.02 0.19
Acidez Oleica (%) 9.4 53.6
Putrescina (ppm) 43 849
Cadaverina (ppm) 16 1062
Histamina (ppm) 18 683
Enterobacterias (ufc/g) <103 2.1 x 108
Biogenic amines and pH Oleic acidity and pH
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Efectos sobre la produccion

Los resultados observados en los mataderos mostraron lo siguiente:

- La eliminacién total de los subproductos desechados por cuestiones de
calidad.
- La eliminacion total de los lodos procedentes del tricdnter.

Consecuencias:

-Reduccién del coste del tratamiento de los productos clasificados como
categoria II.

-Aumento del volumen de grasa y de harina de carne comercializada entre un
7% y un 12%.

Mejora de la calidad de la grasa y disminucién de la acidez oleica:
- Incremento de un 2-5% del precio de venta de la grasa producida.
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