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1. Definicion de embutido fermentado

Productos y derivados carnicos preparados a partir de una
mezcla de carne picada, grasas, sal, condimentos y aditivos
gue es introducida en tripas naturales o artificiales y
sometida a un proceso de fermentacion llevado a cabo por
microorganismos, seguida de una fase de secado.

El producto final se almacena normalmente sin refrigeracion
y se consume sin tratamiento térmico.

32y 42 etapas
de la evolucion
de la Biotecnologia

( e Conservacion de alimentos . O O

e Seleccion de cepas <> caracteristicas organolépticas

Norma de calidad de derivados carnicos
Real Decreto 474/2014, de 13 de junio
«BOE» num. 147, de 18 de junio de 2014




2. Tipos de embutido fermentado

Embutidos frescos: Salchichas frescas y butifarras

Elaboradas a partir de carnes frescas picadas.
No curadas, condimentadas y generalmente embutidas en tripas.
Suelen cocinarse antes de SU consumao. https://es.wikipedia.org/wiki/Salchicha#t/media/Ar

chivo:Longanizas_frescas_de_carne_de_cerdo.jpg

Embutidos secos y semisecos: Salami de Génova, pepperoni, salchichdn, chorizo, etc.

Carnes curadas, fermentadas y desecadas al aire, pueden ahumarse antes de desecarse. Se
sirven frias.

Embutidos cocidos: Embutidos de higado, mortadela.

Carnes curadas o no, picadas, condimentadas, embutidas
en tripas, cocidas y a veces ahumadas. Generalmente se sirven frias.

https://es.wikipedia.org/wiki/Mo
rtadela#/media/Archivo:Mortad
ella_tagliata.jpg

Embutidos cocidos y ahumados: Salchichas Frankfurt, salami.

Carnes curadas picadas, condimentadas, embutidas en tripas, ahumadas y completamente
cocidas. No requieren tratamiento culinario posterior, pero pueden calentarse antes de ser
servidas.

Embutidos ahumados no cocidos: Salchichas de cerdo ahumadas, Mettwurst.

Se trata de carnes frescas, curadas o no, embutidas, ahumadas pero no cocidas.
Han de cocinarse completamente antes de ser servidas.




2. Tipos de embutido fermentado

Composicion media por 100 g de porcion comestible

Energia Agua Proteinas Lipidos Colesterol Glucidos Minerales (mg) Vitaminas (mg)

(Kcal) (g) (g) AGS AGM AGP (mg) (g) K Fe BitB2 BitB3
Chorizo 367 39,4 22,5 11,58 13,51 3,46 66 1,80 180 1,6 0,22 6,50
Fuet 400 27,4 30,2 10,61 14,02 4,71 84 trazas 280 1,0 0,20 4,20
Jamon Curado 320 39,9 28,8 7,94 11,06 2,58 70 0,20 250 1,7 0,25 8,00
Sobrasada 604 24,0 12,9 20,70 28,91 8,91 72 0,00 259 1,9 0,27 2,68
Foie-gras 448 42,0 10,0 12,00 25,20 4,00 380 3,00 170 6,4 0,60 3,00
Jamon cocido 106 73,5 18,7 1,11 1,42 0,48 48 0,60 280 1,0 0,20 6,00
Mortadela 323 52,7 14,0 10,80 13,30 3,00 85 1,40 180 2,3 0,15 2,70
Salchicha frankfurt 290 56,4 12,7 9,33 12,02 2,96 65 1,30 170 1,0 0,20 2,40

AGS: acidos grasos saturados, AGM: acidos grasos monoinsaturados, AGP: acidos grasos poliinsaturados

Caldricos y proteinicos

Fuente: http://www.anice.es/v_portal/informacion/informacionver.asp?cod=9776&te=7&idage=11909&vap=0 (18/11/2016)



2. Tipos de embutido fermentado

Clasificacion desde el punto de vista microbiologico

Categoria UL a,, final Ahumado Ejemplo
curado

Secos mohos >4 semanas <0,90 No Salami
Secos con mohos > 4 semanas <0,90 Si (ferment.)
Secos sin crecimiento de mohos | > 4 semanas <0,90 Sio No Salchichdn
Semi-secos con mohos < 4 semanas 0,90-0,95 | No Varios
Semi-secos sin crecimiento de 1,5-3 0,90-0,95 | Si—con La mayoria
mohos semanas excepciones
Fermentados frescos para untar | < 2 semanas 0,94-0,96 | Sio No Sobrasada




3. Materias Primas
3.1. Carne cerdo, vacunoy ovino

Sacrificio acumulado de ganado en Espana.

_ Enero-Diciembre 2015 Enero-Julio 2016

Numero de Peso canal Numero de Peso cana
animales Tm animales Tm

Bovino totaI 2.333.895 626.104 1.564.460 420.245
Porcino 45.890.524 3.854.658 31.730.942 2.711.393
Ovino total 9.960.173 115.864 6.647.464 78.158
Caprino 1.210.269 9.120 607.016 5.733
Equino 52.908 12.940 35.414 8.664
Aves 736.455 1.446.990 506.561 1.005.774
Conejos 51.880 63.461 33.593 41.390

Fuente MAGRAMA



3. Materias Primas
3.1. Carne cerdo, vacunoy ovino

La informacion estadistica se elabora mensualmente para las principales especies ganaderas
(bovina, porcina, ovina, caprina, equina, aviar y cunicola), mediante una encuesta directa a
mataderos, obteniéndose mediante la misma el niumero de cabezas sacrificadas y el peso
canal obtenido.

EVOLUCION DEL N2 DE BOVINOS SACRIFICADOS. ANOS 2022-2021
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Fuente: Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién

https://www.mapa.gob.es/es/estadistica/temas/estadisticas-agrarias/ganaderia/encuestas-sacrificio-ganado/



3. Materias Primas
3.1. Carne cerdo, vacunoy ovino

Produccion de elaborados carnicos (Tm)

008 | 2009 | 200 | 2011 | 2012 | 2013 | 2014

Jamon y paleta curados 271.900 245.000 251.000 255.000 247.500 254.000 260.500
Embutidos curados 197.020 185.200 188.000 185.000 183.000 186.000 191.500
Jamon y paleta cocidos 183.510 175.000 174.000 175.600 176.000 177.500 178.500

Otros tratados por el calor 382.450 385.000 393.000 408.700 421.000 417.000 413.000
Prod. Adobados y frescos 185.400 180.400 182.500 185.000 187.200 189.000 191.500
Platos preparados 84.220 80.600 82.000 83.000 86.3000 87.500 89.200

TOTAL ELABORADOS 1.304.500 1.251.200 1.270.500 1.292.300 1.301.000 1.311.000 1.323.700

Fuente ANICE Asociacion Nacional de Industrias de la Carne de Espafia
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3. Materias Primas
3.1. Carne

Composicion. Valores medios

Agua: componente mayoritario 75 %
Proteinas:
Conectivo 2,0 19
Miofibrilar 11,5
Sarcoplasmica 5,5
Grasa 2,5
Carbohidratos:
Glucdgeno 0,1 12
Glucosa 0,2 ’
Acido lactico 0,9
Compuestos varios solubles:
Nitrogenados aminoacidos 0,35 165
Creatinina 0,55 !
Otros compuestos 0,75
Inorganicos:
Potasio 0,35
Fosforo 0,20 0,65
Otros 0,10

Vitaminas: Cantidades importantes de vitaminas B

Actividad del agua (A,,) 0,99 con valores de pH 7,0-5,5

12



3. Materias Primas

Carga microbiana inicial -

Microorganismos en el interior de la carne

Bacterias Gram -

Bacterias Gram +

. Escherichia, Enterobacter, Citrobacter,
Klebsiella, Proteus, Salmonella, Shigella,
Yersinia

. Acinetobacter, Moraxella
« Campylobacter, Flavobacter
« Pseudomonas

e Bacillus y Clostridium
e Corynebacterium, Anthrobacter

e Leuconostoc, Pediococcus,
Enterococcus

e Brochothrix, Lactobacillus
e Staphylococcus, Micrococcus

Levaduras: Candida, Torulopsis, Debaromyces

Mohos: Penicillium, Scopulariopsis

Microorganismos en el exterior de la carne

Micrococcus, Staphylococus, Pseudomonas

13



3. Materias Primas

Carga microbiana inicial Causantes de putrefaccion

Microorganismos en el interior de la carne

Bacterias Gram -

Bacterias Gram +

. Escherichia, Enterobacter, Citrobacter,
Klebsiella, Proteus, Salmonella, Shigella,
Yersinia

. Acinetobacter, Moraxella
« Campylobacter, Flavobacter
« Pseudomonas

e Bacillus y Clostridium
e Corynebacterium, Anthrobacter

e [euconostoc, Pediococcus,
Enterococcus

e Brochothrix, Lactobacillus
e Staphylococcus, Micrococcus

Levaduras: Candida, Torulopsis, Debaromyces

Mohos: Penicillium, Scopulariopsis

Microorganismos en el exterior de la carne

Micrococcus, Staphylococcus, Pseudomonas
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3. Materias Primas

Carga microbiana inicial  [JR[*Jo][1{[e(e}3

Microorganismos en el interior de la carne

Bacterias Gram -

Bacterias Gram +

. Escherichia, Enterobacter , Citrobacter,
Klebsiella, Proteus, Salmonella, Shigella,
Yersinia

. Acinetobacter, Moraxella
« Campylobacter, Flavobacter
« Pseudomonas

e Bacillus y Clostridium
e Corynebacterium, Anthrobacter

e Leuconostoc, Pediococcus,
Enterococcus

e Brochothrix, Lactobacillus
e Staphylococcus, Micrococcus

Levaduras: Candida, Torulopsis, Debaromyces

Mohos: Penicillium, Scopulariopsis

Microorganismos en el exterior de la carne

Micrococcus , Staphylococcus, Pseudomonas
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3. Materias Primas

Carga microbiana inicial Mohos y levaduras

Microorganismos en el interior de la carne

Bacterias Gram —

Bacterias Gram +

. Escherichia, Enterobacter, Citrobacter,
Klebsiella, Proteus, Salmonella, Shigella,
Yersinia

. Acinetobacter, Moraxella
« Campylobacter, Flavobacter
« Pseudomonas

e Bacillus y Clostridium
e Corynebacterium, Anthrobacter

e Leuconostoc, Pediococcus,
Enterococcus

e Brochothrix, Lactobacillus
e Staphylococcus, Micrococcus

Levaduras: Candida, Torulopsis, Debaromyces

Mohos: Penicillium, Scopulariopsis

Microorganismos en el exterior de la carne

Micrococcus, Staphylococcus, Pseudomonas

17



3. Materias Primas
3.2. Materiales grasos: tocino y panceta

Evitar enranciamiento

3.3. Tripas: naturales o artificiales

Naturales Comparativa Artificiales
e Embutido discontinuo <«<—— * Embutido continuo
* Calibre desigual <—> * (alibre homogéneo

* Peor manejo mecanico <> * Buen manejo mecanico

* Comestible <—> + (Comestibles o no comestibles

* Facil rotura <—> * Firmes

e Aspecto decorativo <—> * Imagen artificial

* Dificil de automatizar <> * Facil de automatizar

* Permeables al aguayal «<—> * Eleccion entre permeables e
humo impermeables

* Condiciones especiales <> * Almacenamiento sencillo

de almacenamiento

18



3. Materias Primas

3.4. Sal

Reduce a,,

Favorece la consistencia
Contribuye al sabor

Favorece la oxidacion de las grasas

3.5. Condimentos y especias (adobo)
Pimentdn, pimienta, anis, orégano, etc.

Mejoran el sabor

Activan la digestion

Poseen propiedades antisépticas
Algunas son antioxidantes

2,5-3,0 %
6,0-8,0 %

19



3. Materias Primas

3.6. Aditivos

Nitratos y nitritos = 100-150 mg kg™
v Son responsables de la coloracion
v Contribuyen al aroma
v Inhiben el crecimiento de microorganismos patéogenos como
Clostridium botulinum
Azucares: glucosa, sacarosa — 0,3 %
v" Suavizan sabor amargo de NO,” y NO,~
v Funcion reductora
v Disminuyen a,,
v Fuente de energia
Antioxidantes E 300 y E 301 — 300-500 mg kg™
v Ralentizan la oxidacion al aire de los pigmentos de la carne
v Proporcionan un medio reductor
v Inhiben la formacién de nitrosaminas
Otros: Colorantes, ligantes, conservantes, etc.

20



3. Materias Primas
3.6. Aditivos

CHORIZO PAMPLONA
Ingredientes: Carne de cerdo,
sal, pimentodn, azucar, ajo,
estabilizantes (E-450) difosfatos,
potenciador del sabor (E-621)
glutamato sodico, antioxidante
(E-301) ascorbato sodico,
conservadores (E-250, E-252)
nitritos y nitratos, colorantes (E-
120, E-124) cochinilla y rojo de
cochinilla

Defecto de Nitrificacion

NO + O, » NO,

Gentileza de Gonzalo Aleu, Universidad Catoélica de Cordoba - Argentina

21



3. Materias Primas

3.7. Cultivos iniciadores - Estarteres

e Aseguran una disminucion adecuada del pH

v" Consistencia: dureza al corte

v Buena coloracidn

v Se inhibe el desarrollo de gérmenes de putrefaccion como
Staphylococcus Aureos

e Pediococcus spp. y Lactobacillus spp

 Contribuyen al aroma — Descenso de pH

« Calidad y caracteristicas definidas

W N

B.A.L.
Micrococos
Mohos
Levaduras

— Liga producto

e Micrococcus spp.
— Reducen nitratos a nitrito.
— Color/Aroma

Cultivos mixtos de bacterias
Cultivos mixtos de mohos y levaduras

22



3. Materias Primas
3.7. Cultivos iniciadores - Estarteres

B.A.L. HOMOFERMENTATIVAS

Especies: Lactibacillus Plantarum, L. Sakei, L.
Curvatus y Pediococcus Pentosaceus

« Favorecen la coloracién y secado.

« Producen aromas.

« Aumentan la consistencia: gelificacion.
« Impiden el desarrollo de gérmenes.

« Disminuyen el pH por formacion de acido lactico.

Usan: Ribosa, Galactosa, Glucosa, Hidrolizan

Levulosa, N-acetil glucosalina, Arginina

Escualina, Lactosa, Sacarosa Toleran
10 % sal

Producen: Galactosidasa, Acetoina

23



3. Materias Primas
3.7. Cultivos iniciadores - Estarteres

B.A.L. HOMOFERMENTATIVAS

Especies: Lactibacillus Plantarum, L. sakei,
L. curvatus y Pediococcus pentosaceus

« Disminuyen el pH por formacion de acido lactico.
« Favorecen la coloracién y secado.

« Producen aromas.

« Aumentan la consistencia: gelificacion.

« Impiden el desarrollo de gérmenes.

Usan: Ribosa, Galactosa, Glucosa, Hidrolizan

Levulosa, N-acetil glucosalina, Arginina

Escualina, Lactosa, Sacarosa Toleran
10 % sal

Producen: Galactosidasa, Acetoina

24



3. Materias Primas

3.7. Cultivos iniciadores - Estarteres

MICROCOCCACEAE

Especies: Staphylococcus xylosus biotipo 2

https://commons.wikimedia.org/wiki/File: o
M.l..jpg

Catalasa y nitrato reductasa
Reducen NO,"y NO;~ 5,3<pH<6,2
Producen catalasa que elimina H,0,

Producen lipasas que hidrolizan grasas:

aromas

Favorecen buena coloracion
Toleran altos contenidos de sal
Lenta disminucion del pH

25



3. Materias Primas

3.7. Cultivos iniciadores - Estarteres

Cantidades controlada

MOHOS « Intercambios de agua

Especies: Penicilium nalgiovense - Formacion de costras

Proteolisis: exopeptidasas
. Péptidos y aminoacidos
. Efecto antioxidante \ i '
« Microclima superficial Lipolisis:
« Mejora aroma, olor y aspecto Acidos grasos libres y
sustancias volatiles
Cepas blancas dominantes
T2 6ptima: 25 2C (estufaje)
Por inmersion y sin ahumado

26



3. Materias Primas

3.7. Cultivos iniciadores - Estarteres

LEVADURAS

Especies: Debaromyces hansenii

Aerobias

Proteccion frente a luz y oxigeno
Estabilizacion del color

Retrasa enranciamiento: catalasa
Actividad lipolitica y proteolitica
Mejora el aroma (NH,*)

Blanco marfil
Por inmersion

https://fr.wikipedia.org/wiki/Fichier:Candida_wet_mount.jpg
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4. Procesos bioquimicos y fermentativos

4.1. Formacion de nitrosomioglobina

|
Rojo purpura Fe*2 0, Rojo pardo Fe*3 i
Mioglobina ﬁl\/letamloglobma ]

\Fe'N
e X V > NN & -
NO,"=— H,0 + NO & I QS R

oH =55 Oximioglobina ]
Rojo (brillante) Fe*? 'OOC_CH2_CH2([\'1 H,C—CH,—COO-
-
Nitrosomioglobina H=N o
Rojo oscuro caracteristico [ 2
~ /CH 40
VS
H

pH>5,5
NO,~ > NO,~ Bacterias Nitrato reductasas : Micrococcaceae
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4. Procesos bioquimicos y fermentativos

4.2. Fermentacion
e Ruta Embden-Meyerhof (via glicolitica)

1. Enterobacteriaceas

e Crecimiento rapido de B.A.L. 2. Enterococcus
3. Lactobacillus - dominantes
e pH 6 hasta pH < 5,3 4. Pediococcus

e Potencial redox +200 mV hasta -200 mV
e Pseudomonas, Gram —y aerobios desaparecen 2-3 dias

Lactobacillus: 103 ufc/g — 10°-108 ufc/g (2-5 dias)
Levaduras: 103 ufc/g

e Proteinasas endogenas degradan estructura proteica
e Gran produccion de sabores y aromas

29



4. Procesos bioquimicos y fermentativos

Evolucion de las poblaciones microbianas en funcion del tiempo

pH

Flora microbiana total

(Log n)

Crecimiento microbiano




4. Procesos bioquimicos y fermentativos

Aroma \

Degradacion de glucidos
Oxidacion de lipidos

Formico, acético, propionico,
butirico, isobutirico, valérico

Glicadlico, lactico, piruvico, gluconico
\

Oxalico, succinico, fumarico

Reduccidn de acidos grasos \

7 Degradacioén de lipidos
Aldehidos y cetonas

/ Caproico, caprilico, estearico, oleico, linoleico, etc

Protedlisis | Lisina, fenilalanina, ac. glutamico, alanina, etc

4

Transformacién de aminoacidos NH,, aminas, aldehidos, fenoles
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4. Procesos bioquimicos y fermentativos

Proteolisis: Transformacion de las proteinas
Polipétidos

Proteinasa/ \ProAtemasa
Proteina / Pept|dOS
Peptidasa

Aminoacidos

I__I_I_—I—I

Deaminasas Transaminasas Decarboxilasas Liasas
o [ [ [
Acidos Aminoacidos Aminas Compuestos

| sulfurados

Carbonilos

- ablandamiento debido a ruptura de la red proteica
- Contribucion a romas y sabores

32



4. Procesos bioquimicos y fermentativos
Lipolisis: Transformacion de acidos grasos

Glicéridos

1Lipasa

Acidos grasos | === Hidroxiacidos grasos

—————— > 1o

Tioles Etanol Oxidacion Esteres ciclicos
[ I [

Tioésteres Etil ésteres  Dicetonas y dialcoholes

- Gran contribucion a los aromas y sabores

33



5. Proceso de Fabricacion

Esquema
1. Definicion de embutido
fermentado
2. Tipos de embutidos
3. Materias primas
4. Procesos fermentativos
5. Proceso de fabricacion

Preparacion

Picado

[ Aditivos y Agentes de Curado ]

Mezcla y amasado

Embutido de la mezcla

Coccién y/o ahumado ]

Maduracion: estufado

[ Secado ]

Envasado y Control de Calidad
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Embutidos secosy d cocidosy ahumados
frescos semisecos cocidos ahumados no cocidos
Preparacion Preparacion Preparacion Preparacion Preparacion
Picado Picado Picado Picado Picado
4 3 ( 5 D .
Mezcla y amasado Mezcla y amasado Mezcla y amasado Mezcla y amasado Mezcla y amasado
! Embutido de la | Embutido de la Embutido de la Embutido de la Embutido de la
mezcla mezcla mezcla mezcla mezcla

Secado
v g A4 — —
"~ Envasadoy ) Envasadoy Envasado y Envasado y
Envasado y Control de Control de Control de Control de
Control de Calidad | Calidad ) Calidad Calidad Calidad
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5. Proceso de Fabricacion

e Elaboracion tradicional: dificultad para garantizar las

caracteristicas finales.
e Elaboracion industrial: Maduracion controlada

(proceso fermentativo).

5.1. Preparacion Congelar grasas y refrigerar carne

1. Retardar desarrollo de microorganismos.
2. Evitar enranciamiento.
3. Aumentar consistencia.

5.2. Picado: cortadoras y picadoras

36



5. Proceso de Fabricacion
5.3. Aditivos

5.4. Mezcla y amasado: mezcladoras

Condiciones:
en frio y a vacio, después del picado

Artesas tradicionales - reposo

Y

I

Motor

rotatorio

https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Russian_Sausage_Making.jpg
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5. Proceso de Fabricacion

5.5. Embutido de la mezcla: embutidoras

Embutidoras manuales de piston
Embutidoras hidraulicas de piston
Embutidora dosificadora

Embutidora automatica

https://commons.wikimedia.org/w/index.php?search=emb
utidos&title=Special:MediaSearch&go=Go&type=image 28



5. Proceso de Fabricacion

5.6. Coccion y/o ahumado

e Cocidos: morcilla, butifarra, morcon
e Ahumados: chorizos de la sierra
e Ambos: salchichas Frankfurt, mortadela

e Proporciona consistencia firme
Coccion | e Fija el color — desnaturalizaciéon mioglobina

e Supone pasteurizacion
Condiciones
e T275-80 °C, 10-120 minutos, 98-100 % humedad
e Minimo 4 dias de reposo de la pasta — Maduracion previa

e Aromatizacion
e Limitado tiempo de conservacion: TpH y Taw
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5. Proceso de Fabricacion

5.6. Coccion y/o ahumado

Ahumado

e Proporciona aspecto y aroma caracteristico

e Produce desecacion

e Accion bactericida del fenol y derivados

e Propiedades reductoras de algunos gases CO:
evita enranciamiento

Condiciones

e Frio o caliente: 20-80 2C

e Tiempo 30 min.—48 h

e Humedad relativa 60-70 %

e Forma artesanal: ahumadoras o cocinas

40



5. Proceso de Fabricacion

5.7. Maduracion

p
ipH: Fermentacion lactica

la,: Desecacién o curado

J

/ / \

Capacidad

conservacion Garantia

caracteristicas

—> Aroma y sabor

Coloracion

Consistencia

Maduracién natural: invierno (5-15 2C), 70-90 % humedad,
locales ventilados — proceso muy prolongado
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5. Proceso de Fabricacion

5.7. Maduracion |Estufado

Condiciones

e T220-22°C
e Humedad relativa 95 %
e Gradiente humedad 2-4 %
e Ventilacion suave homogénea
e Tiempo de estancia
2 dias para calibres < 60 mm
3 dias para calibres superiores

https:/commons.wikimedia.org/wiki/File:Visita_a_la_
empresa_de_embutidos_ EMCESA_(49865585633).jpg
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5.

Condiciones

Proceso de Fabricacion

5.8. Secado Pérdida de peso
Diminuir a,,

T212-15¢C

Humedad relativa 70-75 %
Ventilacion suave homogénea
Evitar luz y oxigeno directo
Evitar enmohecimientos
Deben colgarse separados

https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Embutidos_frescos.JPG

5.9. Envasado, control de calidad y almacenaje
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