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PRESAN-CL

Ingredientes Naturales

Conservadores Naturales

Los consumidores buscan productos alimenticios naturales,
menos procesados y mas saludables. La percepcién de los
conservantes artificiales como productos quimicos indesea-

bles es una preocupacion creciente. ETIQUETADO NATURAL

EXTENSION DE LA VIDA UTIL

Enfrentando estos desafios de conservacién natural sin
comprometer la seguridad alimentaria, el equipo de cien- BACTERIOESTATICO

tificos de Catalina ha estado investigando soluciones natu- SERUEEEN BEL

rales basadas en métodos tradicionales y las soluciones que DESPERDICIO DE ALIMENTOS
la propia naturaleza nos ofrece. Desde la antigiiedad, las es-
pecias y otros ingredientes fermentados como el vinagre se
han utilizado para conservar los alimentos y aqui es donde
encontramos nuestras soluciones para prolongar la vida util
de una amplia gama de alimentos.

Acerca de Presan-CL

PRESAN-CL es una gama de mezclas sinérgicas que combinan extractos de especias y alimentos fer-
mentados, con o sin vinagre, procedentes de fuentes naturales, lo que permite limitar el crecimiento
de microorganismos nocivos y alargar asi la vida util de forma natural en los productos alimenticios
a los que se afiaden.

(Gama Presan-CL

NOMBRE ETIQUETADO

Extractos de Especias y Extractos de Plantas

PRESAN-9300 CL

Vinagre en Polvo, Dextrosa Fermentada y Extractos
de Especias

PRESAN-1801 CL

Vinagre en Polvo, Dextrosa Fermentada y Extractos
de Especias

PRESAN-2200 CL

Extension de la Vida dtil

Los estudios realizados en nuestro laborato-

rio de aplicaciones demuestran la eficacia de Fig.1 Variacién del recuento de aerobios
nuestro Presan-CL como se puede ver en las 8-
graficas.
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Figuras 2-5. Evolucidn de sabores putrido, tipico, dcido y rancio tras 7, 14 y 21 dias en la muestra control y en las
muestras tratadas.

Segun los resultados, ambos conservantes naturales mantuvieron el perfil sensorial tipico durante
dos semanas, evitando la aparicidn de sabor putrido, el defecto mds importante en un estudio sen-
sorial. El sabor acido y rancio a t=14 en las muestras presan también fueron practicamente imper-
ceptibles mientras que en las muestras de control sin PRESAN, el dia 7, el sabor acido y rancio fueron
perceptibles y también se detectd sabor putrido.

B- Estudio en bollos de pan inoculados con levaduras y mohos tipicos de apariencia natural.
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Figura 6. Variacion del recuento de mohos y levaduras durante los 28 dias de estudio. Previamente se habian
extendido en la incubador mohos y levaduras tipicas , para acelerar el crecimiento.

Después de dos semanas, los bollos tratados con PRESAN-1801 tienen niveles aceptables y los bollos
tratados con PRESAN-2200 CL permanecen como la mejor opcién. Durante la tercera semana, los bo-
llos tratados con PRESAN-2200 CL muestran un recuento muy bajo y solo alcanza dos unidades loga-
ritmicas al final del estudio (dia 28), manteniendo el producto fresco y microbiolégicamente seguro.
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