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Valoritzacié de proteines de baix valor comercial procedents de sub i co-productes
d'escorxadors de porci

Partint de la base que en un futur proper la demanda de proteines 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 dista 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, previament picats, eren sotmesos a una extraccié en les condicions més adequades de temperatura
per tal d’aconseguir dues fraccions: una soluble rica en hemoproteines, i una altra insoluble en la que
romanen les proteines tissulars descolorades.

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

02 Objectius
L'objectiu general del projecte era obtenir proteines a partir d’organs porcins de baix valor comercial que,
per les seves propietats funcionals i d’alt valor nutritiu, fossin utils com a ingredients a la industria
alimentaria.

03 Descripcio de les actuacions previstes en el projecte
Accions realitzades:
- Caracteritzaci6 fisicoquimica i microbiologica (realitzada en melses, fetges i cors).
- Posada a punt del metode d’extraccio (melses, fetges i cors).
- Proves d’aplicacié de les proteines insolubles i solubles en productes model (mortadel-la i frankfurt).
- Obtencié de colorant a base de protoporfirina de Zenc a partir dels fetges

04 Resultats finals i recomanacions practiques

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

- L'efecte d’extraccié i del rentat per obtenir els extractes proteics ha provocat una descoloracié
significativa i la perdua de I'olor caracteristica de viscera, que pot facilitar la incorporacié d’aquests
extractes en formulacions alimentaries sense provocar propietats anomales indesitjables.

- 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'éxit de la fabricacié a escala industrial dels
productes derivats de les visceres

- S’han establert les condicions optimes per a la formacié de Zn-protoporfirina a partir de fetges de
porci les quals han donat lloc a dos tipus de ingredients amb capacitat colorant

- L’aplicacidé d’aquests ingredients permet |'elaboracié de productes carnis amb un color optim similar
als seus analegs crus i cuits. Aixi doncs poden permetre la reduccid i fins i tot I'eliminacié dels nitrats i
nitrits.

- Un gran nombre de consumidors podria acceptar facilment el desenvolupament de nous productes
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‘ carnis en els quals s’hi ha afegit extractes procedents de visceres ‘

05 Conclusions

- S’ha posat a punt una metodologia que permet separar proteines solubles i insolubles de visceres com
la melsa, el fetge o el cor.
- Les millors condicions per obtenir un producte “surimi-like” a partir de les visceres sén:
Polit de la viscera eliminant teixit conjuntiu (ilium de la melsa, arteries i venes principals dels cors)
Extraccio a pH acid (4,5-5), relacié producte:tampd1:05
Rentat de la fraccié insoluble amb aigua relacié producte:aigual:2 o 1:3 (entre 1i 3 rentats amb
agitacid, depenent del grau de descoloracio desitjat)
Separacio de les proteines per filtracid/centrifugacid
- Congelacié i conservacio en estat congelat
- La fraccio soluble, obtinguda en les condicions anteriors, té propietats funcionals, pero arrossega les
molécules portadores d’aroma i els hemopigments, pel que resulta dificil d’introduir en la formulacié
d’aliments, es suggereix destinar-la a la fabricacio de petfood
- Es viable la utilitzacié de proteines insolubles de melsa com a substitucié de proteines de soja en
pastes fines cuites
- Es viable la substitucié de fins un 15% de carn magra per proteines insolubles de melsa i de cor en
pastes fines cuites, sense afectar negativament les propietats del producte
- S’han establert les condicions optimes per a la formacié de Zn-protoporfirina les quals han donat lloc a
dos tipus de ingredients amb capacitat colorant.
- L'aplicacié d’aquests ingredients permet millorar el color dels derivats carnis elaborats sense
nitrificants.
- El disseny d’estrategies efectives podria permetre, en un gran nombre de consumidors, I'augment de
la intencié de compra de productes carnis elaborats amb extractes de visceres.

06 Ambit/s tematic/s d’aplicacioé

Sistema de produccid agraria

Practica agraria

Equipament i maquinaria agraria

Ramaderia i benestar animal

Produccio vegetal i horticultura

Paisatge / Gesti6 del territori

Control de plagues i malalties

Fertilitzacio i gestid dels nutrients

Gestio del sol

Recursos genetics

Silvicultura

Gestid de I'aigua

Clima i canvi climatic

Gestid energeética

Gestid de residus i subproductes

Gestio de la biodiversitat i del medi natural
Quialitat alimentaria / processament i nutricid
Cadena de subministrament, marqueting i consum
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[0 Competitivitat i diversificacié agraria i forestal
OO General

07 Ambit/s territorial/s d’aplicacié

PROVINCIA/ES COMARCA/QUES
Girona La Selva
Barcelona Garrotxa

Osona

08 Difusid del projecte (publicacions, jornades, multimedia...)
- Butlleti d'INNOVACC del mes d’abril de 2017 on es publica una noticia sobre I'aprovacio del projecte.
- Butlleti d’INNOVACC del mes de juny de 2017 on es publica una noticia del projecte.
https://www.innovacc.cat/2016/08/24/valoritzacio-de-proteines-de-baix-valor-comercial-procedents-de-

sub-i-co-productes-descorxadors-de-porci/

- Presentacio de I’Assemblea General Extraordinaria d'INNOVACC, de 18 de desembre de 2017.

- Noticia a Ruralcat sobre el projectes desenvolupats per part d'INNOVACC, on s’inclou el present projecte:
https://ruralcat.gencat.cat/noticia/-/journal content/2002/20181/2693351/innovacc-impulsa-22-
projectes-empresarials-i-un-concurs-per-a-estudiants

- Presentacio del projecte a la Fira Alimentaria de Barcelona, en el marc de la jornada de “Cooperacio per a
la innovacié. Resultats dels Grups Operatius Bioeconomia Circular”, el dia 16 d’abril de 2018.
http://www.innovacc.cat/wp-content/uploads/2018/04/Jornada-GO-menuts-Fira-ALIMENTARIA.pdf

- Butlleti d’INNOVACC del mes d’abril de 2018 on es publica una noticia referent a la presentacié del
projecte a la Fira Alimentaria. http://www.innovacc.cat/2018/04/26/elevada-participacio-de-socis-
dinnovacc-a-la-fira-alimentaria-de-barcelona/

- Revista anual 2018 d’INNOVACC on hi consta, a les pagines 22 i 23, un article sobre el projecte.
https://issuu.com/innovaccrevistadigital/docs/revista_innovacc_2018

- Presentacio a I’Assemblea General Ordinaria d'INNOVACC, de 25 de juny de 2018.

- Presentacio de I’Assemblea General Extraordinaria d'INNOVACC, de 19 de desembre de 2018.

- Revista anual 2019 d’INNOVACC on hi consta, a les pagines 16 i 17, un article sobre el projecte.
https://issuu.com/innovaccrevistadigital/docs/revista innovacc 2019 ok br

- Presentacid dels resultats del projecte a la Jornada de 2 de juliol de 2019, organitzada pel DARP, a 'ESAB
de Castelldefels a carrec d’en Ricard Bou d’IRTA.

- Articles cientifics redactats per la UdG on s’inclouen els resultats finals del projecte.
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/abs/10.1111/ijfs.14298
https://link.springer.com/article/10.1007%2Fs11947-018-2208-0

09 Pagina web del projecte
https://www.innovacc.cat/2016/08/24/valoritzacio-de-proteines-de-baix-valor-comercial-procedents-de-

sub-i-co-productes-descorxadors-de-porci/

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.
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Ordre ARP/96/2016, de 27 d’abril, per la qual s'aproven les bases reguladores dels ajuts a la cooperacio per a la
innovacid a través del foment de la creacid de grups operatius de I'Associacid Europea per a la Innovacié en materia de
productivitat i sostenibilitat agricoles i la realitzacid de projectes pilot innovadors per part d'aquests grups, i es
convoquen els corresponents a 2016.

ATIN Generalitat de Catalunya Fons Europeu Agricola
< > Departament d’Agricultura, de Desenvolupament Rural:
LY Ramaderia, Pesca i Alimentacié Europa inverteix en les zones rurals
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