N
N ( T‘ ELABORACION DE CHORIZO DE CEBOLLA DE
B PORCO CELTA SIN ADITIVOS

centro tecnoloxico da carne
Dominguez-Valencia R.1, Gonzalez-Peaguda A.%, Pateiro M.}, BermuUdez R.1, Lopez A.%, Lorenzo J.M.}, Fernandez M.1 @ rua C l

1 Centro Tecnolégico de la Carne de Galicia, Parque Tecnoldgico de Galicia, 32900 San Cibrao das Vifias, Ourense, Espafia
20 Rualdi S.L., Estrada OU-104, 32703 Maceda, Ourense, Espafa

INTRODUCCION

Embutidos artesans
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Consumidores conscientes Elaboracion tradicional sin aditivos Estrategia: Reformulacion y Resultado: Responder a las
- de la relacion dieta-salud I sintéticos ) \empleo de extractos naturalesy especiasj - exigencias del mercado )
4 N

@ Objetivo: Elaborar un producto carnico tradicional diferenciado (chorizo de cebolla) a partir de

- Porco Celta, eliminando los aditivos y utilizando ingredientes naturales.

MATERIAL & METODOS

Analisis
» Composcion
> pH
» Color
» Oxidacion (TBARS)

Control

Magro (50%)

Ingredientes:
Pimenton (23 g/kg)

s;:\ g Y 2 Cebolla (200 g/kg)
NE . Cayena (0.5 g/kg) Clean Label
e Sal (9 g/kg) v
~ .
Tocino (10%) Control: E-250; E-252; E-450i; E-300 14°(; (/) Zj‘}% HR Vida ugl
Clean Label: Extractos vegetales as Vacio/2°C

0,1,2 & 3 meses
\_ J

RESULTADOS & DISCUSION

6,00 __Control Chorizo de cebolla
—Reformulado Pto muestreo
5 50 Parametro (mes) Control Reformulado
. Composicion (g/100 g)
= 5,00 Humedad 32,37+1,10 27,94+1,80
: /\, Grasa (ES) 0 64,36+1,13 65,27+0,89
I : Proteina (ES) 25,78+0,40 25,94+0,54
4,50 Cenizas (ES) 4,05+0,15 3,3410,21
Parametros de color
4,00 L* 0 46,91+1,62 47,58+2,67 0,6449
O meses 1 mes 2 meses 3 meses 1 A4 95+1,58 46.44+0.94 0,1068
Almacenamiento 2 46,44+3,38 45,2512 ,64 0,5505
3 46,63146,63 46,15+46,15 0,3217
................................... o .. 04859 0352 -
- 0.70 __ __ a* 0 31,10+0,94 29,53+1,13  0,0447
< 0,60 ! -- 1 30,43+1,20 30,02+1,56 0,6580
< 0,50 : | 2 28,76+2,22 20,71¢2,10  0,5076
= 540 " : 3 30,61+£30,61  30,44£30,44  0,8182
2 0n0 o 00975 08057 -
P __Control b* 0 30,81+1,23b 28,73+1,59 0,0486
x 0,20 — Reformulado 1 28,67+2,50ab 29,23+2,50 0,7294
m 0,10 2 26,63+1,02a 27,67+0,98 0,1369
- 0.00 3 29,43+29,43b 30,75+£30,75 0,0848
0 meses 1 mes 2 meses 3 meses P 0,0047 0,0659 '

Almacenamiento

%Los chorizos reformulados sufrieron una deshidratacion superior (humedad 27%
CONCLUSION vs. 32.37%).
v El contenido en grasa (~65% E.S.) y proteina (~26% E.S.) no mostré diferencias

e _ — _ _ ~ significativas.
Se pueden elaborar chorizos de cebolla de modo tradicional y sin necesidad del v El contenido en cenizas fue significativamente superior en el control (4,05 vs.
empleo de aditivos, manteniendo su estabilidad e inocuidad durante su vida util 3,34% E.S.)

_ (almacenamiento 3 meses a refrigeracion).

A v El pH del lote reformulado fue ligeramente inferior a los 2 meses de
almacenamiento, sin observar diferencias en ningun otro punto de muestreo.
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