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SUCCESS

Validacié completa de forn i abatidor per a 'optimitzacié del procés de pasteuritzacid en productes de carn vegetal.

A VALIDATECH, en col-laboracié amb NOVAMEAT, hem dut a terme un procés complet de validacié téermica (OQ i PQ) d’'un
forn de vapor industrial MHP CU i del seu sistema d’abatiment associat, amb I'objectiu d’optimitzar la formulacid i el
tractament térmic d’una nova gamma de productes vegetals d’alta qualitat.

Aquest projecte ha permés a NOVAMEAT assegurar el compliment dels estandards internacionals de seguretat alimentaria
per a la comercialitzacid global dels seus productes, consolidant-se com una empresa pionera en tecnologia d’aliments
alternatius a la carn.

LLEI
El repte principal consistia a definir i validar un procés
de pasteuritzacid Optim en base a proteines vegetals
amb 'objectiu de garantir:
e La seguretat alimentaria completa dels productes,
assegurant la inactivacid de microorganismes
patdogens o alterants.
La preservacio de les propietats sensorials i
nutricionals, especialment en els productes llestos
per al consum (RTE).

Aguest repte técnic implicava equilibrar seguretat,
qualitat i sostenibilitat dins d’un procés industrial
complex, mantenint alhora la textura i sabor
caracteristics dels productes de NOVAMEAT.

. La solucié: Validacié térmica integral i optimitzacié de la formulacié

El treball conjunt entre VALIDATECH i NOVAMEAT va consistir en el disseny i execucidé d’'un procediment de
validacid complet del forn i del procés de pasteuritzacio, mitjancant assajos controlats i calibratges.

Les principals actuacions van ser:
Determinacio del valor de letalitat térmica (Po): Es va establir un valor minim de Py = 10 min a 90 °C,
equivalent a una reduccid logaritmica de 6 Logqe de Clostridium botulinum no proteolitic (Grup 1),
segons recomanacions de 'EFSA i la Food Standards Agency.

Validacio OQ (Operational Qualification): Col-locacid de sondes ambientals i sondes en producte (data
loggers) per verificar la uniformitat termica a I'interior del forn i detectar possibles punts freds.
Resultats: Diferencials de temperatura minims i abséncia de punts freds rellevants.

Validacio PQ (Performance Qualification): Confirmacid de I’'lhomogeneitat de coccid en productes de
500 g.

En tots els casos, superiors al valor minim establert.

Control de la fase d’enfriament: Es va validar que el procés d’abatiment garantis la reduccid rapida de
temperatura fins a 5 °C, segons les guies de bones practiques internacionals (FSIS, Campden).

Aqguest conjunt d’actuacions va permetre ajustar la formulacid i el tractament térmic per maximitzar la
gualitat sensorial i assegurar la seguretat microbioldgica.

Resultats i impacte

El projecte va culminar amb éxit, assolint resultats clau:

Compliment complet de les exigéncies internacionals per a productes pasteuritzats i refrigerats envasats
al buit.

Validacio del forn i del procés termic segons els criteris d’OQ i PQ reconeguts internacionalment.
Optimitzacid de la formulacid per aconseguir una millor textura i sabor, sense comprometre la seguretat.
Certificacio tecnica NOVAMEAT - VAL-IT-02.25-NM, garantint la tracabilitat i replicabilitat del procés.
Aguest projecte posiciona NOVAMEAT com a referent mundial en seguretat i innovacioé en productes de

carn vegetal.




