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Consumidores preocupados por la 
relación Dieta-Salud

La reformulación del chorizo tradicional:
No produjo diferencias significativas en la composición química
Disminuyó el pH (motivado por el empleo de un starter)
Aumentó ligeramente la oxidación (debajo del umbral de percepción)
Disminuyó el índice de rojo e índice de amarillo tras 2 y 4 meses
Ligero incremento en la dureza tras 4 meses de vida útil

Este estudio demuestra que es posible la elaboración de un producto
cárnico natural sin la adición de aditivos, y asegurar su calidad y su
estabilidad oxidativa durante la vida útil.

Busqueda de alimentos naturales y 
sin aditivos sintéticos

Dar respuesta a las exigencias 
del mercado

Reformulación de recetas 
tradicionales
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Contexto:  

El consumidor está cada vez más preocupado por su salud por lo que demanda alimentos 
naturales y sin aditivos, lo que supone un reto para la industria cárnica. 

Objetivo:  

Elaborar un chorizo “clean label” eliminando los aditivos tradicionalmente empleados en su 
formulación. 

Métodos y resultados:  

Se elaboraron 2 lotes diferentes de chorizos. La masa cárnica (55% paleta, 25% magro y 20% 
panceta) y los condimentos (pimentón, orégano y ajo) fueron iguales en ambos casos. Se 
elaboraron un lote control con los aditivos sintéticos tradicionales, y un lote reformulado con 
extractos naturales. Se evaluó la composición química en base a los procedimientos ISO (tras 
el curado), y el color (CIELab), dureza (TPA) y oxidación lipídica (TBARs) durante un período 
de 4 meses (envasados al vacío y 2ºC). Se comprobó que la reformulación no produjo 
diferencias significativas en la composición química (humedad 23,7%; grasa 38,1%; proteína 
31,2%). A día 0 (tras el curado), tampoco se observaron diferencias significativas en los 
parámetros de color, ni en la dureza, mientras que los chorizos reformulados presentaron una 
oxidación superior a los control (0,30 vs. 0,15 mg MDA/kg).  
Durante la evolución de la vida útil (0, 2 y 4 meses), el valor de pH fue siempre inferior 
(P<0,05) en los chorizos reformulados que en los control. El valor del índice de rojo e índice 
de amarillo también fue inferior en los chorizos reformulados tras 2 y 4 meses, mientras que 
la dureza solo mostró diferencias significativas tras 4 meses (mayor dureza en los chorizos 
reformulados; 246N vs. 212N). La oxidación se mantuvo estable, en valores de 0,17-0,22 mg 
MDA/kg el lote control y 0,25-0,33 mg MDA/kg el lote reformulado. Estos valores están por 
debajo del umbral que se considera detectable por el consumidor para percibir el olor a rancio. 

Conclusiones:  
Este estudio demuestra que es posible la elaboración de un producto cárnico natural sin la 
adición de aditivos, y asegurar su calidad y su estabilidad oxidativa durante su vida útil.  
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