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lugar un elevado
n de mayor edad,

g2 Aumento de la hipertensién cuando tie
consumo de sodio, especialmente
personas hipertensas o con diabetes

Ei Cantidad necesaria:
+ 5-6 g/dia para el pr.'gms;dio de la poblacién
+ 1-3 g/dia para per'sonas genéticamente susceptibles a la sal
6 hipertensas.

Cantidad de sal ingerida: 9-12 g/dia




¢Por qué en los productos carnicos?

Bi% Cantidad de sal ingerida en una racién de 100 g de jamon

serrano: 4-6 g = + consumo diario recomendado

100 g = 5lonchas

» Consumidor: mejora nutricional

* Industria: posicionamiento en el
mercado emergente

Aspectos a tener en cuenta

B Seguridad y vida dtil:
* Afectaalaa,. A una misma a, distintas substancias
tienen distinto efecto inhibidor. Se precisa combinar
obstdculos y realizar challenge test para los
microorganismos de mayor riesgo

B

Calidad Sensorial:
+ Sabor y aroma: la sal es dulce a dosis bajas y salada a altas

* Los consumidores se acostumbran mds rdpidamente al sabor
de los productos salados que al de los productos con bajo
contenido en sal

+ Afecta al aroma percibido




Aspectos a tener en cuenta

Aspectos tecnolégicos:

* El contenido de agua a una actividad de agua dada depende
de las substancias salinas presentes en la carne y grasa. Si el
contenido de sal en superficie es bajo, el contenido de agua
en el equilibrio es mds bajo a una a, dada.

*El cloruro acttia sobre las proteinas: retencién de agua,
emulsién de grasa.

* Reduccion de la actividad proteolitica

Posibilidades de reducir el contenido de sal

gl Disminucién de la sal: seleccién de la materia prima,
modificacion del proceso tecnoldgico y adicion de substancias
que disminuyan los problemas debidos a la disminucién de la sal

afiadida. ‘_

il Adicion de substitutos del NaCl: KCL, Klactato,

Aspectos a tener en cuenta: sabor, aroma distinto, impurezas
de las sales, diferente comportamiento de la carne y de la grasa
al proceso de secado o cristalizaciones indeseadas.
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(' Posibilidades RMBIEREIe] contenido de sal
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Proyecto Integrado de la UE - TRUEFOOD: Traditional
United Europe Food (FOOD-CT-2006-016264). Disminucién del
contenido de sodio en jamdn curado.

1

‘\k‘}_ =78 proyecto Integrado de la UE - Q-PORKCHAINS:
Improving the quality of pork and pork products for the
consumer (FOOD-CT-2007- 036245). Disminucién de sodio en
embutidos crudos curados, jamdn cocido y productos frescos.
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o) Estrategias en jamén curado

| SALAZON | SECADO | FINAL DE PROCESO |I
L

J\ Seleccionar animales con bajo potencial proteolitico:
marcadores genéticos ' .

J\ seleccionar perniles:
Potencial proteolitico (actividad enzimdtica)
pH e impedancia (TIMPOLOT)
Nivel de engrasamiento (TOBEC)
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: "UOD Estrategias en jamon curado

L MATERIA PRIMA | | SECADO | FINAL DE PROCESO

d\ Reducir la adicién de sal
Reducir la dispersion = ajustar al minimo necesario

) Adicién de sustitutos de sal: KCL, K-lactato ..

d Acelerar la distribucién de sal:
OEliminar piel y grasa subcutdnea antes del salado (corte V)
- Salado en bombo
- Impregnacidn al vacio
- Descongelacién/salado simultdneo en salmuera

O Jamones deshuesados y pulidos antes del salado y
reestructurado con fransglutaminasa después del salado.
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: "UOD Estrategias en jamon curado

#

L MATERIA PRIMA | SALAZON | | FINAL DE PROCESO

d\ Adaptar proceso a la evolucién del producto:

Herramientas:

® Tomografia computerizada (TC) para estimar
de forma no destructiva la distribucién espacial
de sal y humedad en la pieza = definir los
nuevos procesos para mantener la seguridad.
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Aplicacion TC: penetracion de sal en
Jjamon curado

Aplicacion TC: distribucion de sal en
Jjamon curado
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DD Estrategias en’sa’rT\én curado

Herramientas: L S
® Modelos matemdticos que predicen la difusién conjunta de sal y
agua en la pieza < ajustar el sistema de control a la evolucién

esperada.

50

—
Dureza del jamén

° o 4 , W _ curado en funcion
Estima en continuo del contenido de agua en

la superficie de la pieza (NIR) = incluir en
sistema de control para evitar encostrado
y cristalizaciones superficiales.

del contenido de

Dureza

® Bolsas permeables al agua en jamones i
reestructurados
) W,
(@] Estrategias en jamon curado
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d\ Congelacién: para prevenir “velo blg\,co" o
Al

{ Temperaturas moderadamente altas:

para reducir textura blanda

! Alta presién: para mejorar

seguridad y reducir textura blanda
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Estrategias en embutidos crudos curados

® Adicién de sustitutos de sal: KCL, K-lactato.. con enmascaradores
de gusto amargo especificos para cada producto

® Modelos matemdticos que predicen la difusién conjunta de sal y
agua en la pieza < ajustar el sistema de control a la evolucién
esperada.

® Estima on-line del contenido de agua en la superficie de la pieza
(NIR) = incluir en el sistema de = ;
control para evitar encostrado
y cristalizaciones superficiales.
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Estrategias en embutidos crudos curados

® Sistema QDS




