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MESENVOLVEMENTO DE NOVOS PRODUTO

DE PORCO CELTA SEN ADOTI

VOS AR

Resolucién do 30 de decembro de 2021 pola que se establecen as bases reguladoras

da concesion, en réxime de concorrencia competitiva, das axudasgpenia de

proxectos piloto, desenvolvemento de novos produtos, practicas, procesos e

tecnoloxias no ambito agroforestal, cofinanciadaSaulo Europeo Agricola de

Desenvolvemento Rural (Feader) no marco do Programa de Desenvolvemento Rural

(PDR) de Galicia 2012020, e se convocan para 0 ano 2022, da Conselleria de Medio

Memor i aPrlodourteosi ¢c&r ni cos

Rural (DOG n°18, do Xovesy2le Xan&o do 2022).

dee (PPEADE&&BARA NN adi ti vo



Q U
=CTC

C' S~ ASOPORCEL [ unm [ss Fondo Europeo Agrcol
o BH DE GALICIA | 25 b Rt rca de Desenvolvemento Rural: .
qmisf:;‘:.iﬁ;‘tﬁ?:s € m; VAL " Europa inviste no rural centro tecnoldxico da carne

Indice

l1.I ntroduci - n, necesi dad.e..det.ect.ada..e.30portuni
2. 0bxectivos..do. . pr.OX..C.L 0 e, 4
3. Resultados e principais .l.ogutr.0s...0.h0bti.dbos dur an

3.1. Il dentificaci - -n e clasificaci -n dos adi t |
al t ernat V.a.S. N A UL B . St 5

3.2. I ncorporaci-n dos ingredientes naturais n
influencia sobre a estabilidade, vida %til e

9
3. 2. Chour i z.0..Cel i d e 10
3.2.83al chi chua.n..Cel.l b e 28
3.2.8hourizo..de..cebol.a. ... .. 38
3.2.€rioll o de.M.er.dul.asS. ... 48
3.3. An8lise econ-mica para avaliar o rendemer
100% aut - ctonos..e..de..Rar.co..Cel.t.a.......l 6 2
N O o T T o O U O o 1~ SRS 65
5. Di fusi - n dO. Pl X Bl D 66
6. Reuni -ns de coordinaci.:.n..e..seqguimenb6® do pro
7. ANEXO. Mat eri al empr ega.d.o..e..acti.wvi.ddades de d

Me mor i aPrlodburteosi c8rni cos d& (PPEADE&ZRARGZa08n7 adi ti vo



9\

=CTC

\ ASOFORCEL YUNTA =8 Fondo Europeo Agricola
[} M SEENY GomNo. e de Desenvolvemento Rural: . .
G’) ASOCIACION DE CRIADORES gl DE GALICIA | rur 7ms T W s Europa Imiste no rura) centro tecnoldxico da carne
DA RAZA PORCING CELTA ?

1l ntrodmuecdesni dade oetoe c.tuand a ade

o

sector alimentario ten wunha serie de requir
cesidade de incrementar o valor engadido e n
mercado gl obal con ingrediemtieéesva, puoadptr @< ¢
|l l ora continua. Estes requirimentos vefen i
nsumi dor es. Cada d2za b¥Wscanse novos produto
radas na sociedade, sempple® muecar apndoaai mal b
alimentaci-n. A produci-n integrada emprega
It a, enc8drase dentro destas expectativas a
l i dade, utilizasdadeosmanecuasoPt  nmapuyr & contr
odiversidade ao apostar por impulsar o desen

> S5
o o

© 3
o o

- Q0 ® O

2 a tendencia actual na industria c¢c8rnica

izando ingredientes de alta calidade para
moti vo, a industria estparaa cmd deard os asnewn t @
a posici-n vantaxosa fronte & competenci a.
azas aut-ctonas. As 2 | a raza Celta ® unha
ite un alto deipvel toulleutg§me@ da@md oi rat r amu
0 Celta sexa especialmente axeitado para

dade inherente ao uso desta carne, hai que
produfi ®er ccoom@el ta de Raza 100% Aut-ctonabo,
torga a todos oar amragd uet oiss oc 8& no bcvoisa ndeenstte t am
nsumi dor .

OO0 o0oOo0T T AasSoDODCe > TONMOS X

OcCu»vwo®»OoOODdODhCw 0w

r outra banda, hai que resaltar que na actu
itivos @simdntawvbesal i mentarios eng8§dense ai
da Y%til, mellorar o sabor, resfFoaour Brrmdas cor e
Admi ni st FDA EkormopFfoaaf AUy hoEFHA (@ ter minol ox?2a
utilizada para identificar os aBi t® waes cr ads deat ic
sospeita polos consumrdbreos Icotnsumadomges, elein
aditivos ou elixirg&8&n aqueles gqgue contefan adit
el ement o cl ave gue l eva a al g¥%ns consumi dor
aditivos/ i ncgireeidsi eensttegs ragltadiionado coa orixe do
entre 0S Qque se inclkBaeaseantind xisdaso peas esnicn ia®toir ¢
do sabor e o0s saborizantes, est8n a ogers,obxec
especial mente aqueles asociados ao desenvol ver
consumi dor es mi r en m§i s 0O Qque <compran, aumen
i ncorporan alegaci-ns fAseno. Deved end odea@ai dii-sn ¢
compra dun 80% dos consumiddetaste@depciodutes e
emprego de adi tciovfoesc i diorst ®&tointoo sicl ean | abel 0,

tendencia para pasar a seln donmlkeas.esi xencia por

Po
ad
Vi

A industria alimentaria recofece a necesidade
de aditivosParos alld meanEeisddpndoeaost e@dlveasena ac
gue exigsrtaen unahrai edade de produtos naturais que
para mell orar a s%a calidade sen a necesidade
util2zanse habitual mehdmaissa,l vh ai, @Que etgdr eem 0MNE
dos produtos cé@raeéecwisstdesdreganpu®pti co, nutric
durante a s¥%a vida Ytil, sendo a oxidaci - -n | i]
oxidaci-n provoca unha reduci-n do valor nutri
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ademais de alterarse a cor e a textura do pr o
parte do consumidor. Estes efectos adversos p
t ®cni cas evitan a oxidaci - -n ao, reedauctirrava®sp rdeas ec
de antioxidantes naturais.

A raza de Porco Celta ® moi valorada en Gal i ci
dos seus produtos c8&8rnicos. Sen embargo, na a
formul aci -n dos produtos c8rnigarsi ononPosr- t®a nh:a
i nexistencia de estudios de investigaci-n prof
100% aut-ctonos e realizados con carne provint
sexan remprazados patuerisacfas qgqueadiebiawmos af
gue poderzan ser wutilizadas como marketing adi
dando unha soluci-n aos consumidores, gue cada

AdemapspdacPor €oldtea ten unhas peprspmaettdaldosade f

o n¥amero de criadores que est8n traball ando cc¢
altamente apreciados polos consumidores, e dun
abre unha | ifa de investigactconsmmi doampocomnet
produtor, ao que se |l e darg8n as ferramentas p
tanto, parece clarotgqupraxeohse®umbini thpoptaste
estudo dun xeito integral, O que sentar8 as b
aut-ctonos, de calidade e diferenciados.

2 Obxectivos do proxecto.

Obxectivo xer al

O obxectivo gl obal deste proxecto foi el aborar
Celta co menor n¥mero de aditivos e ingredient e
de el aboraci - -n tr adiouwirarzai,s cheourg aloc WMieclc-em,0l a
de maneira que non se reduza a calidade final
seu per2o0do de conservaci-n a trav®s dos ingre
formul aciinand.i daede por tanto da presente propos
m8i s saudabl es, adapt8ndose 8s novas necesi da

consumi dor es.
Ob x e cetsipveodlz f i c o

|l dentificaci-n e clasificaci-n dos aditivos il
gue ingredientes son prescindibles e cales del
organol ®pticas dos produtosnté abonaddsr amMeate
tendenci as en ingredientes naturai s para sub
alternativas naturais que desempefen funci - -ns
el i minar

Ob x e cetsipvea22 f i c o

Il ncorporaci-n dos ingredientes natur ai s nos |
el aboraci -n tradicionai s, e avaliar a s%a i nf|l
de calidade do .produto reformulado

Ob x e cetsipveal3zZ f i co
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Realizar unha an8lise econ-mica que permita av
sY%a certificaci-n como 100% aut-ctonos e de Po
3. Resultados e principais l.ogros obti
3.1l1denti ficaci-n e c¢clasificaci-n dos ad
alternati.vas naturai s

En pri meidreontlivegsap@rcomhseamente os aditivos que ¢
na formulaci-n e elaboraci-n dos produtos c8rn
con varios obxectivos, dende o aumento da vida
aug al g¥ns act Yan como potentes antimicrobian
ant o, i nici al ment e i denti fic8ronse coa s Ya f
osterioridade, e sxndgd ecomaudedanmnases de cxer a
mpostos que poden realizar funci -ns similar

O U T O®OS>SCD®DO<OT X
- 0w o0 T X u”»”w o o

ocaQa3go SO0+~
® T oDV w=

o
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Yat
qgu
0 X
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ri os preparados comerciais que atend2an 8s e

tudogma sgseepti bles de empr@gfagisteo sdma emap rre
tractos comerciais asegurou que estes xa p
ilizaci-n en alimentos est§8 permitida, mentr
n prezramid iseu emprego directo sen (tiercladtmas u
tudos de tEaexiecifdbadeg principal motivo de ac
obados.

i meiro identific8ronse as principais funci-n
rni cos.

compofYfentes alerx®nicos, como as prote2nas
fen unha | abor ligante e de retenci-n de au
rmentaci-n inicial gue propidiziososegeamewta
nferir ao produto final as sWas <caracter?2st
trificantes exercen varias funci - -ns, entr e
oduto (mediante a Hiomanaciani mWkei miidir-ors odé ogt
croorganismos indesexados e pat-xenos, que S
sawude, ao tempo que tam®n teffen un recofeci
seu propi o nwmea ilnalbacra,de xprateecci -n fronte
gradaci -n que provocan enranciament o, e por
il Final ment e, 0s colorantes son empregados
e tamdnepeatabitazaores non desexados nor mal
idati vos.

ha vez definidas os principais grupos de adi
odut os, anali z8ronse especificamente os adit
odut os d8mmmcoesr amMae tanto os aditivos sint
bstitutos que se seleccionaron para a reforn
ra o chourizo galego e o chourizo de cebol a
eparados, diferindo estes no proceso de el a
rado, etc.) as2 como nos ingrtantotec psagar
ado no | ote control e no |l ote reformulado f
mos que no caso dos |l otes control, o prepar a
n-n tam®n varios compobffadosesdal ew®ai eod,0 dae

mor i aPrloidburteosi c8rni cos d&e (PPEADE AN adi ti vo
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l actosa). A maiores disto,45%5@imos0iBi )pr easnetnizoax idde
(B0O00) e coR2sbe2r-2a@Et esP¢IEo tanto, a2nda que este
ampl amente usados na i ndusttrei a,0 na reasstt&nd ope r mistt
unha |lista que dista moito de poder ser <catal o
lpst8 composto principal mente por dextrina, pr
a partir de concemboor akende cemholracha e extrac
romeu como principais axentes antioxidantes. N
de bact er8icasi c8csi deon combinaci -n con estafil ococ
de manaeestabilidade microbiol - -xica do produt
mi croorgani smos pat-xenos e alterantes, e ase
consegui mos obter un produto totalmente #Acl ea
al ®r xeno.

T&8bbha Composici-n dos preparados usados na fo
Produto ¢ Control Ref ormul ado (¢
ChoufekbgSal , azwcreos @aZ(Prepar @alo, 1de xt f
prote2nas e | fHebij |de podertrosa,
dext fios & a4tbd EE 5 0,ilvex e(tcaoinscent rado
Chourizo (¢8cido as €3-0rpbfn ictolext racto de ac
pot 8s-PBAARIBE rito-|{romeu)
250¢*
Sal , dextrina, Prepar&adalo, 2prot e
fibras e prote2zndextrina, espe
mal todegxutibmajfo |extractocsomegnt
SalchiChmonos-ﬁiZCLfdosEfaéltSoOremoletxhaacatcoerd
E-451*ariomasscorbjlaromaod)yeu hi dr o
E31fpMmitrato 26| prote2znas de mi
nitriteb5sps8*di do €&
E-120*%
Salprote2na, desp/Prepar aSdad , 3.es p ¢
azudroe,f dtbdc Erernmmgvexet al de gui
E-407* aremaspr bat{porco, allo gra
31ptitrato -331 s|Preparaé®&al ,4. prd
Crioll o d'nitritoZSsO-gdiudcamh‘aguisante, ar oma
monos - --@6R2¢dackt at o|f ®cul a, concent
325*extract oesxtdrefPrepar 8db, 5al mi
de pi me-ad6@,n S8SEIiI|fibra wvexeand, -t
car mEA2006 331jiidextrosa
aromassc,orbat-80%*
* AditivoA @&GbBhos®ti cos
No caso espec?2fico do salchich-n, o preparado
a2nda mais aditivos que no chouri zo. l so si,
aditivos, destacan a pré68édhzaactad@Pdl4dEanlE ador ¢

anti ox i3dlabnt,e c(oHiXx5%2-2a08 ee ( Ed R O asrutbef pfEE PO ado
2® similar ao usado no cphrooutrei2znoa, dee cpoonrtc®on, pdre xnt

dextrosa, eXtr acdieo sc oen cveenx @ taadios dae bresm | acha (
acerola e aroma de romeu (antioXamc@ntes)eegadid
o cultivo iniciador para ad\egpurianrci @akstdaliielrie
presenza de especias que Il e van a conferir a:
desexables no salchich-n. Neste caso, O produt
non cont®n ningY¥%dittiipPpado.de al ® xeno nin a

En canto ao criollo de verduras, estamos ante
temos a presenza dun al ® xeno (soia), pol o que
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a hora de substi tAlermatisodosemrestuerspaddui vosoci T:
neéeasse a presenza de certos estabilizadores p

- ptimo tanto a auga comoasapgltaxenvaseornguede:l
produto. As?2, estamos ante uhbRlekphir-a@d)t gquéEcoa
anti oxi-8h6Gt3e8slBE (E ), c-?bheES&2BKImtteersci(aEdo-62HHp, sabor
ecol orahaza2®edeQOM®P. cri oll o de verduras prob8ronse
preparado 3 consistilUibuahaeemesaurdedguiesaprtea

all o granul ado. O preparadpopomMasi,nceé supacipasot (Eeeém
troceadas), dextrosa, f ®cul a, concentrado vexe
al mi d-n, fibra vexetal a2 dgduget rnoessat ef ecrarseon t caamc ree
presenza de 2 aditivos sinB8®ti ¢300sh ndguren idnocsl Yae
Ssubstitutos empregados no criollo de verduras
Unha vez identificados o0os aditicwoso e@ualt ®r wanam

real iumchlasecorrecta caracteri zuamp-ln adosa @& ntfroaana
sobre as caracter2sticas destes e 0 seu potenc
Os potenciais substitutos (con funci-ns tecnol
porco ou vexetal cémproobamdamcpedieradmnsdyj bxodant
seguindo m%“ tiples RRAGABT&S als)CHdBPP H,0 nffoRAP,coOnt i d
compostos pol,i foebno-slnidceogsu i (NTtR&G) resul t ados.

Como se dpbdeaioa pogdromeddachouri 2bi de wvebodbdmti do
polifenois de 440 mg GAE/ 100 g, similar ao at
GAE/ 100 g) e ao preparado 5 (criollo de verd
repercutiron nunha capacidadeéademmtdexetdamteacei
radi cal DPPH comprendida entre 383F8B83mge %c.147
asc-rbico/100-59g,938 K®R F.e249® ORAC entre 18,6 ¢

T8bda Contido de compostos polifen-licos totai:
empregados para a formulaci-n dos produto
Polifenois ABTS (mg FRAP ORAC
A DPPH (ug i IC50
Produto carnico Preparado  (mg Ac. trolox /g) Acido (umol (mg (mg/mL)

Galico/100g) ascorbico/100g) Fe*?/100g) trolox /g)

Chourizo & Chourizo

4404105 5.735+785 836+37,9 5.938+293 22,2+1,48 29,4+1,34
de cebola

Salchichén 473+114  3.783+374 326+19,9 2.549+86,5 18,6+1,23 40,0+1,69

Criollo de verduras 1.027+£3,72 17.604+54,C 1.534+37,7 14.801+50& 31,7+1,05 9,69+0,48

1
2
3 275+1,22 1.605+71,1 226+30,6 3.236+173 11,7+0,48 156+13,5
4
5 403+1,23 6.147+285 627+38,7 5.542+130 34,9+2,99 31,9+1,96

Pola contra, o menor contido de compostos fen-:
con 275 mg GAE/ 100 g, 0O gue se traduxo nunha
605

val ores de DPPH (1. Og trol)ox HRAP (A3B.T2S3 6 2
Fef100 g) e ORAC (11,7 mg trolox/ g) 0s mai s b
Ssubstituto <con mai or contido de compostos f e

reformulaci -n de criollo deovegmuaeyr &ao®,moc e&m av aleo
repercutiu en que presentase a maior capaci dac
de DPPH (17.604 Og trolox /g), ABTS (1.534 mg
Fef100 g) e ORAC (foIrnmoon mgup e il oxégyg)ao do resto
entre 3 e 10 veces superior a capacidade ant.i
sabi do quep ol icfoemnaidon, dee pesar de non ser unha I

Me mor i aPrlodburteosi c8rni cos d& (PPEADEEXZRARG7&0ESN adi ti vo
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positiva e directa na capacidade antioxidante.

mai or contido de polifenois, por norma xer al
antioxidant e. | sto mesmo ocorre, wtoimoi maddsa Mbas
reformulaci-n dos prodAédnda aeS§?tni podedsepobser C
funci -n da t®cnica de capacidade antioxidante
unha das t®cnicas ® espeéecdficoacpatad dcapadicda ad
radicais, capacidade para reducir ferro, capac
polifenois presentes, estes poden exercer unha
t ®cni cas, aes .melnsotso n&®,utpror exempl o, que un comp
afinidade polos radicais | ibres, 0O que permit
capacidade antioxidante alta para o DPPH ou o

ou guel ar metais, polo que os datos de FRAP e (
no que se refire 8§ capacidade antioxidante, e

t ®cni cas que permitan ter unhamoidd -madanpd at it\a
espec2fica. O feito de ter un valor alto ou b
capacidade antioxidante dun preparado.

Outpear 8metro xeral que se pode empregar para t
o | C50, gue se define como a cantidade m2ni ma
n¥mer o de radicd@dissg, | ichmé® dmenbPPHexa o valor
capacidade antioxidante do extracto. En conso

todos os par8&metros de capacidade antioxidante
o valor de b&@bRoma6, 69 mMmg/ mL)e S e@ud3 @omglmL )p,r
preparado 2 (40 mg/mL) e final mente o prepar a
mg/ mL) .

De cal quera xeito, os preparados empregados p.
porco Celta presentaron valores altos ou moi a
est8 directamente relacionador acot ofseie oc odnec etne rr
vexetais e especias, cun el evado contido de c
esta capacidade. Polo tanto, estamos ante prep
aditivos sint®ti costeenmmpar eignadduosst rtiraa dci 8rinoincaal.me n

A reformulaci-n non s- responde a unha demanda
vemos modificaci-ns 8§ baixa por parte das auto
de aditivos como o0os seus | 2miteda Regnol aenxeenmpol
Europeo sobre aditivos ad amemt ar iUks 202137 21l 08, e
Europea 2023) . Segundo este Regul ament o, a pa
m§xi ma de nitritos qgque se peodper oednugtaodsi r ¢ 8drunriacnc
sometidos a tratamento t®r mico descende de 150

resind8uxaitheai tmo twr odut o final e durante a s¥a vi
Do mesmo xeito, a camptaddade dé&Oniat OOt angt/ &kmY®N s
nitritos) ou a 110 mg/ kg (sen adici-n de nitri
nitrato no produto final € na uwnicddoan t¥etfialn nooun nsour
nitrito®w) evhPhadrenie®o,gue a industria c8rnica ten
situaci -ns en continuo cambi o, tanto polas de
cada vez m8i s restriticma.acBAse? f otemuatbeatdigh-arsessn ec o
preparados que se propwsedresasegprarsemnita ectdt mmloe
tanto 8s demandamodsupenasaumsdor probl ema as |i-r
xa que elimina por completo o ursocametrcewdrosi a.d
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3.12ncorporaci -n dos ingredientesci nmatur al
da s%a influencia sobre a estabilidade
do produto. reformul ado

Como se ven comentando ao longo desta memori g
consumi dores pola influencia que a dieta exer
mai s concretamente 0o de produtos ©8cansbantear
intentando dar resposta a esta ingquietude do

sint®ticos ademais de habitual ® necesario xa
na estabilidade do produomo. i RPorediaemrtoes an astlaar
cubrir as esixencias do consumidor, e ao mesmo
comercializar un produto estable e cunha vida
comercializadodsiconmn. aBAitBvos haing®e engadir,

c8rnicos 100% aut - -ctonos el aborados a partir
como ® o porco Celt a, permite un maior atract
resulbtddes odo proxecto van permitir 8 empres.
vendas @amichbride mercado altamente demandado p
Con isto en mente, o0s preparados seleccionados
comprobar a sY¥a influencia sobre a estabilids
choufCekbahourizo de <cebol a, salchich-n e cri
resultados obtidos para cada un deles sergn t|
seguintes secci - -ns, pero as t®cnicas anal 2tic
descr2bense a continuaci - -n.

Os par8&metros de composici-n gqgu2mica (humidade
procedementos | SO internacionai s (1 SO 1442
respectivamente), mentres que a cuantnitfoi caci - r

AOCS (2005) .

Os par8metros de cor foron medibddd, méd inaan tt @ Ci

Ltd., Osak@,pHXdp-in)medi do cun medidor de pH di
Espafa). Por outra banda, a oxidaci-n lip2zdic
medi ante destilaci-n seguindo o procedemento d
Para a ang8lise do perfil de textura (TPA) emp
espesor, que se mediron comprimindo cada porc
19, 85decnmuperficie de contacto mediante un te
Systems, Viena Court, -tRemmom rUnxidot)r.§rAcngsealra awsn |
cruceta de 1 mm/s. O valor de durezaxt(ul)e obt 2\

Exponent 32 (versi-n 1.0.0.6,8)RegiStoabUnri dwi)c.r o S

Para asegurar a ausencia de microorganismos p
t ®cnica MiniVidas parSal cemeplhiastae r iaa amesreaacy tao d
mentres qué&sechreececdia t@odse medi ante o emprego
casobder pmreée.s emocnioacryd algiem@&sonses en placa par a
est8n dentro dos | ?2mites permitidos pola | exis
Para o an8lise sensorial, reali zouse un estudo
de cada un Adalsi Promdued oscunha escala de 5 punto
(1 excelente e 5 non aceptable) -100dcal @or aci

estudo da aceptabilidade ou grao de aceptaci - -n
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a cada participante que expresase O Sseu nive
estruturada e equil i7H1Gad & a dhe l§®ii £ @Ppdtnddmnes , maietna
(Meil gard, eer qalaval2i0dbr6)a pr efagoae nati ai Wwtsopaf a $
textur a, sabor e valoraci-n gl obla3Q ,858&7a:12 @.s

An8lise sensoOrdénadetodol ox?2 a.

Final ment e, tras recoll er todos 0sS resul tados
nor mal dos dat os, reali zouse a ang8lise estat?2s
(ver siscemdo5)o, factor fixo o | ote (control ou r

as variabl es e pcaornf8smedterroasn destausd adboberenzas e
significativas cando p <0, 05.

3. Zhourizo Celt a

No caso especTki(tcah oduor | colmo ugrdilaweng @) z 0 rea@lRkdg &do on s ¢
est Udcosn diferente conmtiicdoad dadb nd @Bir dbidd e retr esn)t e s
(colmet mreformulado). Por unha banda o preparado
O Rual di Té8kpastquuenaserviu como grupo control,
aditivos sint®ticos que ser Wiour eaoenoo gdeal pol alkedro
utiliagrbosmul aci -n¥38hKhda se mostran na

Os chourizos foron el aborados na planta pil ot
Cibrao das Vi $agui Odpbpense}qhiiegniar yue se mostr a

Picado

l

Amasado

l

Embutido

l

Atado

l

Afumado
+

Curao

Fi gl.raesquema do proceso Ckd teal aboraci - n
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I nicialmente pic8ronse a carnel®d4dpn pamkatpal dpa
14 mm. A masa c8rnica distribu2use de xeito h

chouri zos do tratamento control e sefloramul ad:
FUERPLA m®&%8), ADunto cos condi mentTe8shda eardi ti vo
funci -n do | ot e. Despois de amasar,) embuati pae
natur al d38 cnam,i beg eat3cuse en chourizos de aprox
Posteriormente, afum8ronse nu#l)f drumrandfeudad o n
a 250C, wutilizando virutasodeprbaieaopdeacpradoc

nunha c8mara de secado con temperatura e humi d
3 semanas (21 d2as) a 140UC e 75% de HR.

T8b®a Formul aci -n dos | otes control @elrted or mul

| ngirerdt es Dose Control Re(fcol ren;unl al

mmPaIeta 55% 4, 4 4, 4

5 Magro 25% 2 2

© Pancet a 20% 1,6 1,6

o Pment -n Doc 18 g/ 144 144

EAPiment-n Pic 3 g/ Kk 24 24

2 Eurogo 0,5 g 4 4

8 Al l o 10 g/ 80 80
Sal 10 g/ 80 -

— 202 Ligant e 7 gl k 56 -

~“ > Pakers Powc 0, 85 6,8 i

2"|nie7iavi 0,2 g - 1,6
Ligavi Sine 30 g/ - 240

Durante o procesond@rémeada, sasmamerOmalso modo 2
grupos control e reformul ado, respectivament e
(reformulado) na segunda e situ8ndose en tornc«
(39,9% control e 39,6% reformuhddoyremaAnaesatl o

reformulado mostrou unhas mermas | i xedramente
maduraci -n foron iguais sgwalaorbeoss aolrtuipdess ddee cnn
eper adblressponden ao pr ocesoardtee dee sehti adpaa tdaec ic-unr &
8§s condici-ns de humidade relativa e temperatu
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Mermas (%)

50
—e— Control —— Reformulado

45
20 4}

T
35
30

S 25
20
15
10
5
0
12 semana 22 semana 32 semana
Semanas de curado
Fig@raEvoluci-n das mer masmaduraancdie- mmCedbrtoechecswr idz
Despois do cureamwas Srsoncsheouara zmal ei r o4 UC)gar d§r
dur ant e un per2odo de 6 meses, considerado e
el aboraci - n, avali 8ronse o0os chourizos dos di fe
gu2 mi wa c(utrraad o) as? como a evol ugru?2 mi cdas es Yaas
estabilidade oxidativa durante a vida Ytil (0,
Os resultados da composi ci - n fcusy mctoma c ®@s dGS |
chouri zos curTa8db@bsa m:- strase na
T8bdéda Composici-n qu2zmica e par8metros fisicoc
Control Clean label Significancia
pH 5,14+0,03 5,12+0,06 0,565
Composicién (g/100 g)
Humidace 20,8t1,14 20,4t1,90 0,718
Graxa 50,0t1,29 49,6:2,21 0,739
Proteina 22, 71,11 24,0£0,87 0,087
Cinzas 3,090,10 2,72+0,08 0,000
Parametros de cor
L* 45,142 94 43,2+1,07 0,205
a* 19,5:3,54 21,41,16 0,268
b* 17,4t3,76 19,42 51 0,352
Textura
Dureza (N) 209t34,0 135t19,3 0,003
Oxidacién lipidica
TBARs (mg MDA/kg) 0,38:0,03  0,47+0,06 0,030
Con respecto aos par8metros de composici - n, o]
(~50 g/ 100 g) e prote2z2na (23,5 g/100 g) non
obstant e, o contido de cinzas f oizossi gdno fli ctad i
contr ol (3,09 g/100 g) en comparaci-n cos refo
di ferenzas nas preparaci-ns empregadas na form
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0 uso de nitritos/ nitratos, as?2 cComo doutro
comerciai s no | ot e de control, determina gque
|l i xeiramente superior ao dos reformul ados.

Esta composici-n qu2zmica est8&8 en consonanci a
chouri zo, az2nda que outros presentan variaci
protezna. Obvi ament e, a formul aci -en cealdodreng
empregados, as? comaduwr paiocresverd&®&n scketaddromi nant
final do chouri zo, pol o que se prev® que as Vv
composici-ns diferentes no fei,naRRl pdoos ipriovcoe sqou ed e
estudo, a reformulaci-n non produciu ning¥n ti
chouri zos, ag8s unha I|lixeira reduci-n de <cinze
dos chourizos r ef oar nduol agdrousp o® cao nntersoma. q u e
5,90
5,70
5,50
*
T 5,30 /
o
e I
5,10 i
1
4,90
4,70 —s=— Control
Clean label
4,50
0 meses 2 meses 4 meses 6 meses

Evolucién Vida util

FigBraEvol ucicmouwri pdawaiod 4 otgiol .d

O val orT8ba) apdHes(poi s do curado non mostrou dife
medi os de 5, 13. Estes valores coinciden cos Vv
roldan5p0854,88nda que outros autofteb8nNaP Erst an
di ferenzas est8&8n relacionadas co grao de fer m
pol o posible uso de cultivo iniciador, adici -
temperatura empregados durante mportuaamade @&oqué
choueimboags ie@m tripas de maior calibre e con mai
mg&i s alto.

No noso caso, durante o almacenamento refrixer
no |l ote reformulado aos 2 meses, con valores ¢
aos do grupo control (5, 13) ,0raesn dfao rqaure iegiu aplu nrt
ti pos deFicg®wuaiOsoxal ores variaron entre un r1 al
etapa de al macenament o, mostrando unha | i xeira
feito poderza westar relacionado coa | iberaci
prteol 2ticos. Este mesmo comportamento foi de
envasados ao baleiro e cunha vida Yatil de 7

Ssubstitu2dos por remolacha e rabahattetoenepbabP
gue se mant®n durante o al macenamento e a vida

Me mor i aPrlodburteosi c8rni cos de (POEADEEXRRG2AHRBN7 adi ti vo



Q |
=CTC

L ] SOFORCEL o XUNTA e Fondo Europeo Agricola
A 38 [ 6o m SEENY GOMNO. | WNETE. de Desenvolvemento Rural: .
@ ASOCIACION DE CRIADORES DE GALICIA | eus ft':' HEMRA - PAaNTaon centro tecnoldxico da carne

DA RAZA PORCINA CELTA Europa inviste no rural

Nos produtos c¢c8rnicos, a cor ® un factor vita
produto por parte do consumidor. £ por iso que
do produto tradicional, xRi gmeasa freac toas 8v asl Year eas
variaci-ns de cor dos chourizos control e refoc

(~18) despois do curado non mostraron diferen
anteriormente descrid osommatahlheureisz ald.ogsilCroae@ | 9 &
5, 0O aspecto externo e interno de ambos tipos
dende o punto de vista do consumidor.

Durante o al macenamento refrixerado, observous
ambos o0os tipos de chourizo durante os dous pri
un | i xeiro aumento ata o0 cuartsovméDr eNe gitee LS e 1
m8i s baixos e os valores de a* foron m8is alto
| ote control, az2nda que estas diferenzas s- f o
sexto mes de al macewnalmemta* OexXaimaoai dre mMoae o©oho
poder2a estar relacionado con que o preparado
cor vermella caracter2stica. O 2ndice amarel o
sen seguidrenanhactana, e non sendo significat

reformul ados.

a,
) 60 © 30
N 28
50 I\L . 26
E I —
40 I T T 2
T 1 1 22 [
530 5 2 T /J\
18
20 16 T }
14
10 —=— Control —a—Control
Clean label 12 Clean label
0 10
0 meses 2 meses 4 meses 6 meses 0 meses 2 meses 4 meses 6 meses
Evolucion Vida atil Evolucién Vida atil

b) d)

30 12

25 T 10
2 }/i\{/j} 5 [ l l

® 15 Y 6
10 4
5 —s=—Control 2 —=— Control
Clean label Clean label
0 0
0 meses 2 meses 4 meses 6 meses 0 meses 2 meses 4 meses 6 meses
Evolucion Vida atil Evolucién Vida atil

Fi gdr agvol uci - n alcoosr pdaor 8cnneotulra szdod [ &Pt it lw.digcoe de
l umi nosidade; b) 2ndice de roxo.,; c¢) 2ndice de

Esta carencia ou m2 ni ma variaci-n da cor dos
observamos no presente estudo estar2za relacion
a mioglobina da carne fresca xaiogtab?nrnaedunbn

O seu curado, e por outra banda coa cor verm
principal condi mento engadido 8 formulaci-n e
chouri zos, e que poder?a enmpaeca&mara o©al cwerean C
nitritos ou outros aditivos.
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Determinouse aqkEVarpiaacai -chnondpearcaar a( evol uci -n vi
durante o al macenament o. Nos chouri zogE, ref or mu
sendo significativa aos 2 e 4 meges def of ohal &
presentan, como se mencionou anteriormente, V&
|l i xeiramente inferiores de L* que ogE Glaari zos
mai or nos chourizos r efadromuwfEa ddoasp.er E ©tr 2ma sae 2q U
perceptibles polos consumidores, sendo 0S NnosoQa
contr8Inoes 6chourizos reformulados. Polo tanto,
presentaron difre eamaes m@dnilmatseen a2nda que a
chourizos reformul ados. Non obstant e, ambos 0c¢
esperada, sendo o seu aspecto visual practicam
o0 almeanceent o.

Control Reformulado
FigbraAspecto visual externo e interno do chot
Con respecto 8 eBit@a@®rn,d iod avdael oax iddoast i VBRARSs f o ¢
mai or nos chourizos reformulados despois do cu
i gual aos chourizos control no segundo mes, e
val ores vari ar308n mgntMDA/k,g2 7noes Ochouri zos contr
MDA/ kg nos reformulados. Valores de oxidaci -n

en chouri zo.
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0,60
*
0,50 I
—_
(o))
X
0,40
[a)
= I
2 030
s |
%)
©
< 020 |
m
'_
0,10 —s— Control
Clean label
0,00
0 meses 2 meses 4 meses 6 meses

Evolucién Vida util

Fig8ravoluci-n da oxidaci - -n | iawd diac &t { TBARS)

Dur an
sufri
feito
funda
t empe
par ci
i mpor
como
deter
gueda
estab
mal on
di min
secun
obs®r
produ
este
pract
demos
envas

Me mor i

te o al macenamento dos chouri zos, o valo
ndo unha diminuci-n durante o0s 2 primeir
de que o0s <chourizos se envaseffiaaborhad e
mentais para explicar esta tendenci a. N C
raturas m8is altas favorecen as reacci - -n
al mente a oxidaci - n. N oano obbaslteainrtce , ® oa 2fned
tant e, Xa que 0 0s2xeno ® unha mol ®cul a v
de propagaci -n da oxidaci-n dos | 2pidos.
mi na que o0sSs prparessloisz aodxoisd,atd viost oqulerdiecho ¢
n nos chourizos provocan que o0s radicai s
ilizaci-n da oxidaci-n ao envasar 0S pr«
di al dei d@mpcoosnt osu tcroonso azucres, amino8cid
uci -n do wvalor dos TBARs, pol o que a de
daria tam®n poderza explicar esta di mint
vase perfect amemrtré oeersevosnde o valor dos
ci-n de chouri zo, chegando ao m8xi mo xust
val or di mi nuz2u drasticamente durante o0s
i c aarhd ret eduesatnt e o0s 7 meses de al macename
traron gQque a temperatura non foi un f ac
ado ao baleiro durante 6 meses, 0 que coi

l guera caso, o0s valores de TBARs observail
nos reformul ados, est8&8n moi por debaixo d
0S oOoOuU sabores ranci os. Polko seardted,ecéenni
vol van cheiros anor mai s, 0O que nos | eva
ctamente viable sen comprometer de ni ng@¥n
nal do curado nin durante a s¥Wa vida %til
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400
*kk
350
300 Skk
dokok

250
200

150 T

U
—_

100

—sa— Control
50

Clean label

0

0 meses 2 meses 4 meses 6 meses
Evolucion Vida util

Fi gdraEvoluci-n da dureza 6avtiekd u¥tai)l do cho

outra banda, a SsSubstituci-n dos aditivos
rizo provocou cambi osFisg @rnd fOisc athiowad zma tc
raron unha textura m8is firme (® dicir, V
rmul ados. Despois do curado, O grupo contr
nos reformul adosesf ssiondesuppFN.orEst eansv alesr
rano ou en chourizo | b®rico, 0O que sen d
osici-n e formulaci-n utilizada, como coas

de chourioz og,r agou ed ed edtuerremzian adno produt o fi nal
rvaron gque o uso de extractos natwurais dir

ri zos, 0O que <coincide perfectamente co0os n
naceintre o0os compostos fen-licos dos extr:
e 2mmoadsi fgiecea ra2.sampr ot e2 nas e, polo tanto, o0s p
icaci-n dos mai ores valores de dureza do
cionada co uso de fosfatos e prote2nas | 8c
ficativamente 8§ s%¥a textura en comparaci -
cenament o, o comport anmmeun taod odso sf oci h odui rfiezroesn tce
chourizos control sufriu un aumento progr
ando a valores de 307N aos 6 meses. Pol e
entaron variaci-nsd4demedesezaudendaandoosi gE
180N) no sexto mes de al macenamento.

sar destas diferenzas de textur a, a i nfl ue
cial mente i mportante, XxXa que o0os valores ni
ri ores aos descritos porduwtud.r oMU re spruaddouwst G oc
nsumi dor espera ter un produto firme, polo
tivo.

unha reuni-n entre o CTC e O Rualdi, deci
reduci -oo piamermintn ddadee d( en ambos | otes) e
refengadadse) awo BrOiY%z al e mpr e g aedsd ergal nalot udo
do | evado raeglaibm8§reansd oas igtogpas de el abor

que

os contidos de piment-n doce diminu?2u de

Me mor i aPrlodbuteosi c8rni cos de (PRPEADEXZLRE2ALZEN7 adi ti vo
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centro tecnoloxico da carne

Sine S3M) gioksg 20 g/ kg, quedando as c alnStbhiohades f
5.
T8b®ma Formul aci -n dos | otes control @elrted or mul
Il ngredien Dose Control C Reformuladr
(Clean | ¢

c> Paleta 55 % 44 4.4
éiMagro 25 % 2 2

Pancet a 20% 1,6 1,6
GEJ Pi ment -n Doc 15 g 120 120
_~Piment-n Pic 3 g/ 24 24
-c@
c— Eurogo 0,5 4 4
8 Al l o 10 g 80 80

Sal 12 g 96 -
—_ 202 Ligantex 7 g/ 56 -
~“ > Pakers PowdeO, 85 6,8 ;
< I ni €7l avi 0, 2 - 1,6

Ligavi Sine 20 g - 160
Durante o proceso de curado, as mermas neste s
do 33,4% e do 31, 9% nosr ggpeotsi waomea mtod, es uleif rod
(control) e o 40,4% (reformulado) na segunda e
na terceira semana (45,9% control e 44,2% refo
gue ocorr2a no oamtnersieanp,r eas imenrimhasc aft i vament e s
gue no r elfsotromud eatdeor. mi nou gque a actividade de
superior (0,913) gu€adbeddegrtagarcommPmnl quU@, @65
estudo dpiromes u®s do primeiro, 0O gue pode est
adici-n de maior cantidade de piment-n (con al
retenci-n de auga, e por tanto as mermas sex.
dbi dos, aspesakadkeamente as mesmas etapas e cCoC
composici-n daCombheoempse gathderisorobto dos de
esperamabd?2ersda que | ixeiramentee rseusppeanidogp ecce et @
deshidrataci -n e secado durante a etapa de cur

Memor i aPrlodourteosi ¢c&r ni cos
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Mermas (%)

50
—o—Control —— Reformulado
45
40
RS
35
30
25
12 semana 23 semana 32 semana
Semanas de curado
FigBraEvoluci-n das mer masmadiuraanctie- mo doa o celsmu r

Con respecto aos par §madgb@s dde oampasisc id-en hqurdi
e 26,4 g/ 100 g para o control e reformul ado, r
control e ref o83 mudvad/o) Pl rcarotednar V2 romse ef or
nest enfclaseoncdi ados plolmaairoerf oirnmuelnasciidande de deshi
secado, confirmando o xa observado nas mer ma ¢
presenten menor humi dade

T8b&da Composici-n qu2zmica e par8metros fisicoc
Control Clean label Significancia

pH 5,12t1,12 4,93:0,51 0,000

Composicion (g/100 g)

Humidace 25,0t1,00 26,4t0,63 0,028

Graxa 34,2+1,12 37,50,51 0,000

Proteina 32,4151 30,1+0,84 0,006

Cinzas 4,3t0,07 2,6£0,07 0,000

Parametros de cor

L* 35,92,50 37,741,16 0,189

a* 19,2+0,65 25,3t0,39 0,000

b* 13,51,39 21,1+2,03 0,000

Textura

Dureza (N) 253t12,5 122+10,1 0,000

Oxidacién lipidica

TBARs (mg MDA/kg) 0,16:t0,02  0,16+0,00 0,846
O contido de graxa foli menor e o de prote2na
habi tual , xa que ambos contidos var2an en f un:¢
graxa sempre sup-h gqgue haxa unhai mai ppdenopet
l'igadas a m2nimas diferencias nas proporci :-ns
no primeiro estudo, o contido de <cinzas foi S
control (4,3 g/100 g) erf 2cObmpdrl®dOi -gn , c odse bii a@fo
nitritos/ nitratos, as? como doutro tipo de adi
| ote de control. Ao comparar os valores cos ob
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gue o0 cont®nmeonode greaaxaes que o de protez2na e
r ®pl i cas, e estando el abor adas en anos di fer ¢
di ferentes, 0o que explicarkdmhaespgarsc etaa i@wiumsm
mai or ou menor contido de graxa det eogmienar § a
explica as variaci-ns atopadas entre o0os 2 estu
De calquera xeito, as varieapfraesosntohesadamn
enc-ntranse dentro dos och&loarez ot ? i cqouse deesscurli
composici-n qu2mieandescsohan@ioa ®ols matti pl es

sobre o chouri zo.

NaFi gam-astranse os valores de pH dos chouri zos
a refrixeraci - -n.

5,90
5,70
*kk *%k%
5,50
- .
T 5,30 *kk :\{
o J T T
5,10 1
4,90 £
4,70 —a— Control
Clean label
4,50
0 meses 2 meses 4 meses 6 meses
Evolucion Vida util
FiglGrakvoluci-n do pHavdiodac h¥etuirli.zo ao | on

O valorT&mGapHeg¢pois do curado mostrou diferen
medi os2 dpearb5ag 10 | ote contr ol eE sdtee s4 ,v@a3 opeersa cwil
cos valores t2zpicos que se -Aat@dpanEstebntdepfedan
| oteesd 8n rel acionadas co grae tendermancaai anq
chourizos reformulados se utilizou cultivo ini

No noso caso, durante o al maceonamehtopdHef ri xer
me 8, para continuar posteriormente cunha progr
Durante todo o al macenamento observouse que o
superior aos reformul ados, 0O que ests§ relacior
pola adici-n do cultivo iniciadarte8Sdenembobaf o
id®ntica en ambos grupos de chouri zos.
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a
) 45
40

30

25

L*

20
15

10
—s—Control

—— Clean label

0 meses 2 meses 4 meses 6 meses

Evolucién Vida atil
b)

30

*k%k
*kk

25 = 1
I

o

15

a*

10

5 —s— Control

—a— Clean label

0 meses 2 meses 4 meses 6 meses

Evolucion Vida util
30
28 —=— Control
26
24
22
20
18
16
14
12
10

—— Clean label

b*

0 meses 2 meses 4 meses 6 meses

Evolucién Vida util

FigubaEvoluci-n dos par 8metras $ ddednt e?in.dd o e cdhe u
| umi nosidade; b) 2ndice de roxo; c¢) 2ndic

AFi gu@mastra os valores e as variaci-ns de cor
val ores de L* (~36), a* (19,2 control e 25,3 r
despois do curado mostrarorfedice@t enaad e miod o
coinciden cos anteriormente descriNeg otse noas o ,0se
ao contrario do que acontec?a nocimammeboso es
significativos tanto no 2ndice de roxo (a?*) |
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i
5
;
:

di ferencias nos par8metros de cor entre o prin
o feito de diminuzr nun 20 % (@ambcoash tadadreadreo xd e p i

i ntaggjnuseehghaadi dor mul aci -n dos chourizos vai repe
Ademai s, este estudeongmadsiere e méndi caongiueo ade
pi ment - n favorece que se observen diferencias
estarz2a relacionandgpadiodgldegeecanpi thadesnenmascar
de cor, mentres que a menores cantidades perm
condi ment os. As 2?2, o feito de <conter remol ach
ref ormul ados ® maitsi deov iddee ngiemecnotn- ne s toe qcuoen s e
despois do curado como aos 2 meses de al macen
chourizos reformul ados. Este 2ndice segue a se
mostrar dirfueproe nczoanst rcoodl ga partir do mes 4. Dur a
observouse unha Il ixeira diminuci - na dpoarvtailrord od e
segundo mes, sendo os valores moi similares paé
control presentou variaci-ns durante a vida Yt
gue no | ote reformulado mhemi Guaduapoofgreal vamew
significativamente diferent @dosemtose mesechdurei Z
vez mai s, o feito de reducir a proporci-n de |
de ondi mentos e preparados. A diminuci-n proc
Ilgada 8 degradaci -ma daa smeécithd ad lnea sa Wdaan z & mo | alcl
se fai evidente tanto na evoluci - - n <do®o*c co0mo
s e obsl‘eirglla;tanoa aspecto externo e interno de amb«
0O que i mportante dende o punto de vista do c¢
Control Reformulado
FigataAspecto visual interno e externo dos
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0,35 o
0,30
0,25

0,20

——
—

0,15 I -

0,10

TBARs (mg MDA/kQg)

0,05 —=— Control

Clean label

0,00

0 meses 2 meses 4 meses 6 meses
Evolucién Vida util

FigaRraEvoluci -n da oxidaci- -n | iavd diac &t TBARSs

O an8lise da BxgdWpamoxt nd pealicraey enseed0d, 16 e
estsegni fi cmdiioraeme nin®s chourizos reformul ados t

Sen embargo hai gue resaltar qgque a diferenza
| ot es. Exceptuando no punto inicial (tral o c
coi ncsijwenteesst o dos puntos de mostreo o | ote ¢
superiores, 0 que sen d¥bida est§ relacionadc
antioxidante derivados dos extTam®ms®niamport &n
coment ar gue o0s Vvalores atopados neste segunc
primeiro ensaio realizado nos chourizos, o0 gque
0sS chourizos tiveron oun tcaonnttoi,d omamaoiro rs udbes tgrraatxoa
estas reacci-ns de oxidaci - n.

Dur ant e o al macenamerctomt dos dd o UBIARss ,do s c h
aumentaron progresivamente durante o0s primeirc

mesP®&l a contr a, 0s mosur gmaBseehbdpmubdadasate to
S - cun | i xeiro aumento no %% ti mo mes, aznda q|
contido de polifenois derivado do emprego de
nunha maior estadidhdadwurdiez o« irdaftarvrmulnados. | sto

capacidade anti oixni dwinttddosdet e dmi madiacam®@nt séo ar
observdwiqwe de que 0s chourizos se envasen ao
factormentfasinddapgqgue ewvpl seamproduza un aumento

al macenament o. Como se comentou, a falta de os
& t emp ébrad txuarsasqu e nso nr efaacvcoir-encse nq ug mi cas, I i mi
oxidaci - n.

En cal quera caso, 0S Vvabpbooaeaegcttdaen tToB ArResss ocbhsceu rviazd
como nos refbamubadopri mei r oe scto8mo mmooi speogru nddeob ael
l 2mites do | imiar de percepci-n sensori al de ¢
dos casos se prev® que se detecten ou desenvol
gue a reformul acienhnamest ehvuabkess®&npeompr omet
estabilidade oxi datdo ac uWroa cpa ordiunt od urnda mt ea oa fd Yhaa
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350
*k%k *kk
300 *kk
*k%k
L
250 — 1
—~
Z 200
©
N
e 150 T T
>
o
100
50 —s— Control
—— Clean label

Fin
pro
est
Des
ref
amb
si g
di f
deb
mo i
fun

Os
pun

Me m

0

0 meses 2 meses 4 meses 6 meses
Evolucion Vida util

FiguauBaEvoluci -n da dureza 6atieka u¥tai)l do cho

al mestlesti tuci -n dos aditivos gue se usan t|
vocou cambios sidgnjeElag@aBAvosgnal tenxeéuna 0Or
usiochouri zos control mostrauesn rvafl orrmwl addeo s
pois do curado, O grupo co&m®traolenpnrese mgtucu r
or mul a2dlb.s Hsotiesdgv ahli d rag ss@ms que atEapamos n
os | otes, os valores mantiv®ronse relatiwva
ni ficativo) ,oss udf rgrmidmeiunosl| inkeesierso Adsescenso
erenzas descritas entre os ol etseassdoe podeéegu
idas a interacci-ns entre os polifenois do
|l igados ao emprego de fosfatos e protezna
dament al para a twrxdaaa)a. final (aumentando a

resultados ¢paras®lecageodavd saumrlil @ingo dos dife
t os dne- sntorsaln8sbébean Biag L e€Ri glL5 a

CHORIZO CELTA

S OoCC ycc ecc gcc

E 9 e & o
® o s J &

3 OCR YCr 6CR 3CR

: %

: @ & @

: &

c @ % %

0 meses 2 meses 4 meses 6 meses
FigatdaMostras de chourizo para a evolu
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T8bha Resumo das medias obtidas para os atribu
chouri zo.

Cor Decol o1
0O meses*Control 4 3p¢ 1,235
2meses* Contr ol 3,°7 1,23
4dmeses* Control 3,9 1,235
6meses*Control 3,09 1,26
0 meses*Reformul ado 4 2% 1,232
2Zmeses* Ref or mul ado 4 2% 1,24
4dmeses* Refor mul ado 4 2% 1,24
6meses* Ref or mul ado 4 23 1,22
Di stintos esutprearn?zaddiifeeergennmf i casttirwaas (pa
95 %)
Resumen (Medias LS} Tempo*Tipo

| A
1+ AB

4.5 ABC gC AB BC AB

4 | C

m3.5A

| 3A

(7]

825

3,

=

1.5

1A

Cor Decoloracion
Variables dependientes

B2 meses*Reformulad®0 meses*Control B 6 meses*Control
B4 meses*Reformulad® 6 meses*Reformulad®4 meses*Control

0 meses*Reformulad 2 meses*Control

FigtbaResumo das medias coa s%a significanci

En relaciFingi8pacdese naer a s¥a evoluci-n ao | on
mostraxe.

Para o chourizo control non se observaron dif e
evoluci nv.al©®s eseest 8n entre 3,7 (4 meses) e
descrici-n de "4=bo" na escala utilizada.

N o chouri zo reformul ado non s e observaron di f
estando a s¥a puntuaci-n arredor do valor de
escala de cor es.

Nos puntos de mostraxe correspondentes a 0 ¢
significativas cun intervalo de confianza do 9
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Pol a contr a, nos puntos de mostraxe observegrol
reformul ada unha maior puntuaci-n en ambos o0s
5 -
4 4
o] 1
S 3
2 4
1 : : % !
0 meses 2 meses 4 meses 6 meses
Tempo
——Tipo-Control —¢— Tipo-Reformulado
Figab6aEvoluci -n do atributo cor para o cho
4 -
35 +
3 4
§25+
'S
o
S 2+
o 1.6
§ 15 1.4 1.5
Ql5 -+
1 4
1.2 13 1.4 1.2
0.5 +
0 : : % !
0 meses 2 meses 4 meses 6 meses
Tempo
—o—Tipo-Control —o— Tipo-Reformulado
FigavBavol uci -n do atributo decoloraci-n supe
reformul ado.
En relaci-n coa dekiodbidmmscit r @ @upéaaf iecviodlu,cia n

di ferentes tempos de mostraxe.
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Para o chouri zo contr ol non s e observaron di

evoluci -n. Os seus valores estg8n entre 1,4 (2

parte inferior da escalla0%"t.i |l i zada, entre " 1=n

No chourizo reformulado non se observan difere

puntuaci-n entre 1,2 (0 e 6 meses) e 1,4 (2 e
=nadao e "2=0

utilizada, entlés" il
i

Non se observaron d
puntos de mostraxe.

ferenzas significativas en

U ACEPTABI LI DADE E PREFERENCI A

Na seguinte t8bhoa m-stranse o0os resultados obti
reformul ado.

T8b&a Val ores medi os de aceptabilidade obtidos

Apari e Text Fl avValoraci
Control 6,67 6,88 6,067 6, 89
5
0

Ref or mul a 6,56 5,809 , 78 5,89

PrFeProdu 0,65i< 0,1 0,0C 0,000
Significa Non Si Si Si

En relaci-n aos atributos sensoriais estudados
observs8ronse diferentlaoarv sei gvnail foircaactii-vna sg | eonb atle x t

En re§aapamimorci e observaron di ferenzas signi

gue obtiveron puntuaci - -ns na &acdlaaet &|gYas teanmer ¢
moi to"

Para a textur a, o chourizo control obtivo unhe
(6,89) qgue o chourizo reformulado (5,89), co c¢
en torno a fAig¥%stame bastantfl'oarv A2 nae svnaa oorbasceir-vna
sendo o chourizo control gue obt®n a mai or pun

Unha vez realizada a oproodke freiajdsmdresehtctados ab
deduciuse que non hab2a diferenzas consi stent
atributos sensoriais das d%¥as mostras de chour

Me mor i aPrlodouteosi c8rni cos de (PRPEADEXZLREZ24ZEN7 adi ti vo
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3. %Xad2.chich-n Celta

Para o salchich-n Celt a, el abor8ronse 2 | otes
o preparado comerci al de aditivosS8Shhgha ws& nor
serviu como grupo control, e outro cos substit
reformul ado sen aditivos (preparado 2). No pro
gue se nfo8sbthraan na
T8b®a Formulaci -n dos | otes control e refor mul
Celt a
I ngredi e Dose Control Reformul ad

S oo Paleta 50 % 4 4
Oc— Magro 50 % 4 4
s Aj 2 0,5 ¢ 4 4
- CEYLAMI XS/54 60 g/ 480 -
s— Pakers Powc 0,85 | 6, 8 -
< I ni €i avi 0,2 g - 1,6

Sal avi Sine 65 g/ - 520

Os salchich-ns foron €eaboovadesnoh:- plaaotdapiChoc
Cibrao das Vi fas, OQurense), bBieguwBadoi oi selsmairetm
pi c8ronse 0o magro e a pal-kt4A) (purhad oplaa RA MDD ,
masa c8rnica distribu2use de xeito homox®neo ¢
do tratamento control e do woeflammslaados,a FWUERSP
mod.-8BD, Xunt o cos condi menTtS8ob$ aecerma dfi unmoio-sn meam C
Despois de amasar, embutiuse a masa (embutidor
388 mm, e atouse en salchich-ns de aprox. 15
proceso de curado realo zowrs et emmmerraa tcuSrnea rea hemi
controladas, onde permanecer onOs3 sa&lmamiacsh (g4 fd:
posteriormente envasados ao baleiro en paquet
Mostre8ronse aos meses 0, 2, 4 e 6 para ver a

Me mor i aPrlodburteosi c8rni cos de (POEADEEXZRRGZ24808n7 adi ti vo
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D RAZA PORCING CELTA

Picado

FigtBaEsquema do procsabcdecklaboraci - -n

Durante o proceso de curado, as mermas experinmn
semana foron do 30,8% e do 25, 7% nos grupos co
ata o 38,8% (control )seguand®&a3 ,e9% i (tru8fnaromel ado )4

37,9% (reformulado) terceira semana. AS mer mas
no grupo control que no reformulado, ,sienil ar e
foron similares as atopadas no chourizo, xa qu
e tripa do Omesmbocaki bbéei dos edespommdan a®N pe O
de deshidrataci -n e secado durante a etapa de

Memor i aPrlodouteosi c8rni cos de (PRPEADEXZLRE2249n7 adi ti vo
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—e— Control —— Reformulado
40
35
30

25
20
15
10

%

12 semana

FigaPaEvol uci

Con
e 924

respecto
g/ 100 g
para o contr ol
intensi dade de
repercutiu en
36, 0 g/ 100 g

T8bb@ Composi ci

das

aos
par a

deshi
gue
par a

22 semana

Semanas de curado

par § me& § blojn,

o cont r el
o reformul ado)
drat aci

0Ss

control e

guzmica e

3% semana

mer ma smadiuraanctie- m a0 ckasloc

des cwarlporsd & i d en hqwinai
per orBgaB2rBagnA (122 @ o g
nest e
secad
paegeax

vZronse

- n dur ant e 0
chouri Posacoonht oé,

reformul ado)

par 8metros

Control  Clean label Significancia

pH 5,78+0,85 5,17+2,34 0,000

Composicién (g/100 g)

Humidadce 25,6+0,76 29,4+2,09 0,005

Graxa 36,4+0,85 36,0+2,34 0,722

Proteina 28,3+1,23 26,3+0,96 0,022

Cinzas 5,740,188 5,0+0,14 0,000

Parametros de cor

L* 40,7+3,79 41,0+1,97 0,898

a* 9,7+2,29 11,5+1,51 0,173

b* 6,4+1,74  8,0+0,49 0,089

Textura

Dureza (N) 225+30,7 164+21,6 0,007

Oxidacion lipidica

TBARs (mg MDA/KkQ) 0,32+t0,08 0,02+0,01 0,000
No caso do salchichdwm,graupgmad wendetsihd dmran as:i
cantidade de humidade, preoipor dia-m®nd en umr 0 thne rean.e
ne houriozoconti do de cinzas cfhoaursiizgonsi fdbpt alto tvea ntec

g/ 100 g) en

como doutro tipo de aditivos
Nneeguensdtai@d ochouri zo

guzmica ® moi similar, o que

Memor i aPrlodourteosi ¢c&r ni cos

compar®0qgi/ 1M 0c gy ,r efeddri dwl ado s

engadi dos

(parti ndo ed & aaepssmpao sciacrin-en gr
que

confir ma

dee (PPEADE&XBER@HBIRIEN7 adi ti vo
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ser debidas a diferencias de compobse ccialngunear a a

xeito, tanto as variaci -ns encontradas entre
enc-ntranse dentro dos vad¢ osalsché phwce sr elesictra t
a composici-n gu2?2mica descrita por n-s est g en

sobestes dous produtos c8rnicos

NaFi g20Om- stranse o0s Vvaladbrdss cddoenlpothgdosdos 6 me
al macenamento a refrixeraci-n.

5,90 *xk

*k%

5,70

*%*

5,50

b

5,30

FH
'_

pH
!

5,10

4,90

4,70 —sa— Control

Clean label

4,50

0 meses 2 meses 4 meses 6 meses
Evolucién Vida util

FigabaEvoluci-n do pH avd dsmalvghilch-n ao |

O valorT&bhobppH e(spoi s do curado mostrou diferer

medi 0% e a5,0 | othd pacmt roll od ede ef or mul ado. Est e
est8n relacionadas c¢co grao de fermentaci-n d
salchrehoenmul ados se wutilizou cultivoAsinici ad«¢
bacter iHa8sctg§ ciacco empregadas neste cultivo inici
intensa do pH, O gQue asegura tam®n que non s

mi croorgani smos pat-xenos nin alterantes.

Durante o al macenamenua cefmpbrémamdofooldséervent

grupos de salchich-ns. No caso do grupo contro
pri meiros meses de al macenament o, per manecendc
Pol a contra, o rgerfuponud ea dsoasll cshwiéc by -onodauur neenntteo odso |
2pri memeses, para contishabbhepossesr 6odme vt &€ a Yt i
o0 al macenamentosabschdidodd s equeo nad s ol tiveron u
reformuloadjouse est 8 relacionado co feito da mai
do cultivo iniaboafilbnal Sda emdar §0j 1 o pH de amn

Memor i aPrlodouteosi c8rni cos de (PRPEADEXZLREG2BIEEN7 adi ti vo
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a
) 60
50 _
r I T
40 : ﬂ
X 30
20
10 —s=— Control
—— Clean label
0
0 meses 2 meses 4 meses 6 meses
Evolucion Vida util
b)
14
12
10 T
8 j[
*x
©
6
4
2 —s— Control
—— Clean label
0
0 meses 2 meses 4 meses 6 meses
Evolucion Vida util
c)
12 *k%
*kk *kk
10
T |
I i
8
1
5 s - 3 I
L 1
4
—s=— Control
2
—— Clean label
0
0 meses 2 meses 4 meses 6 meses

Evolucion Vida util

Fig@daaEvoluci-n dos smdaodthare t r as g d e[dad®orrindoce de
| umi nosidade; b) 2ndice de roxo; c¢) 2ndic

AFi g2mastra os val ores sealacshcveoatrtimagcli -en sr edf eo rcnourl &
val oresdide &to((OLbrB8tor mul §4wmqg nteBobk*f @r mul ado)
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despoi s wmWomaoasutrraadroon di ferenzadDudaeahtdeo a8 evefac
observamos que s 0 2ndice de amarel o presen
l uminosidade e 0 2ndice de roxo son igual es
reformul ado, pero sen dif dree nezsatsa bdiegn idfuircaanttiev e
excepto o valor a* dos reformulados, que di min
mes 6 (8, 76). Esta diminuciadacpio-drerdas elsdtaal ar
remol acha a medida que avanza o0 al macenament o,
xa que non | evan ning%n outro tipo de <colora
sint ®tico, O 2ndice a*momsantoe n2sred iecset alb* ed o SCom®
superior aos do control. Nos salchich-ns refor
mes 2, per manecendo constante ata o final da

estable duraenamemnttan | quBéEm@ac ® i mportante sal
prodwtnoo o smémhsehampreci en geahnhdes adorbdse otz as,
non se adiciona un condi mento que condicione

chourei zqu)e, a s%a cor dependa integramente do p
reformul aci -n mant®n a cor t2pica do produto
sint ®ti cos. Eoomd i ea «hing Bifsatoonasepecct o exter no e
ambos tdalocstsidc@h -moi similar, 0O gue ® important

consumidor .

&
’

Control Reformulado

FiglRaAspect o vi sualsail rctreé radeo rpeo.recxot eGenlot ad o s
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0,80

**
—s— Control i

0,70
Clean label [

0,60

0,50

*k%k

0,40

0,30

TBARs (mg MDA/KQg)

0,20

——

0,10 T
E 1

0 meses 2 meses 4 meses 6 meses

0,00

Evolucion Vida util
FigaBaEvoluci-n da oxi dsaaclic-haoclhl-ppiddead %( TBARSs)

O ans8lise da Bixgagmamocnt rld pvaki Glaerdg eMbD & /ek dt, e
control e entre 0,02 e G,eh3samgnsEAcmadodi oraaieonrt neu

nosal clkscoht nol en todosCmmo puatwlss alrev onwo sd areda
capacidade, anntproxp araamde® 2 empregado na refor mu
un contido elevado de polifenoi s, e tam®n un
preci samente a presenza destes cdhmpoodaesgz.adm ma
millo tam®n explicar2a o0os datos obtidos, Xxa (q
p®pti dotso cpoondeal anti oxidant e. Polo tant o, o f
reformul ado tefan unha menor oxidaci-n lipzdi

relacionado coa <capacidade antioxidanfte do pt
i mportante comentar ogagumwdodva $combdasrsoemtoo pbades n
aos desscalichhisommoue est 8§ viocpbddo antfekidadtee

preparados ® simidsasrcheurdiomadsdbobdbchdagshtdi C
Durante o al mad ersa, mdon ttoo ndtoisdo de TBARsi @daoad uc hot
|l i xeiramente o0s 2 pri meiorgosesmgae@me & adl a reanutme
permanecendo estable ata o final da vida Yt il

foi cara un incremento pA2omgde sdom eawtraasn tlei x eoidra
ai gue resaltar o feia@esdargque raefdiifxemraraa n® ¢
sixeno deter mina gqwe maxmntredamcie-nnsni oxedissa tm2wa sm

h

o]

val ores de TB#sRssl cohbiscehnease b 8 r maud ta&®lm smo i por deb
dos I 2mites do | imiar de perceffomoncersasouenti
en ning¥%n doencakswng¥%n dos punt os skeadhmobtagct eo ao
nidneseprcblkevros semalromai er mslad citum hdng err ament a
permite pofYfer no mseenadompnomebedut denovog?¥%n X
oxitdaast e.

Final ment e, a substituci-n dos aditivos que

sal chprcdivomcou cambios signi fFii g&@&thiav 0Aso nag utaé x tqu
acont ecedorso chptuwad @ ® aclocnhtirconl- nmnso st raron valores
gue os reformulados. Despois do cura@doN, o grup
mentres que nos reeliif.orBul adhbe s f bot ele, 1l1los val o

Me mor i aPrlodbuteosi c8rni cos de (PRPEADEXZLREBILEEN7 adi ti vo
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relativamente estables ou duwmalitxeior cgeaumé maa e
a refrixeraci- -n
350
**
300 *okk
** *kk
250
Z 200 T T
e,
@ |
@ 150
>
a)
100
50 —s— Control
—— Clean label
0
0 meses 2 meses 4 meses 6 meses
Evolucién Vida util
FigladaEvoluci-n dasdulc bazoa hl{amegxd audYat)i Id.o
Unha vez mai s, as di ferenzas descritas entr e
fosfatos e fibras e prote2na vexetal de guisan
textura final (aument ando a adsurperzat)e 2 nbee af ceti Yhaon
aglutinantes e xelificantes, conseguindo que a
Os resultados obtidos para a avaliaci-n visual
control e reforTmblbéad Bemumbr dasemepdi das obtidas
cor e decoloraci  -nTsShipkerFiag2i®md. do sal chich-n.
SALCHICHON
LsC esC
< 0sc 2SC .
g @ & ®
° &
6SR
OSR 2SR GSR
: P
: @ ® D
g ]
: @ ® ©
0 meses 2 meses 4 meses 6 meses
FigabaMostras de salchich-n para a aval
Me mor i aPrlodburteosi c8rni cos de (POEADEXZERGZBISESBN7 adi ti vo
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T8bbh Resumo das medidas obtidas para os atrib
sal chich- n.

Cor Decol o1
0O meses*Control 3,26 1.,°1
2 meses*Control 3,26 1.,°1
4 meses*Control 3,27 1,°3
6 meses*Control 3,26 1.,2%
0O meses*Reformul ado 3,28 1,29
2 meses*Reformul ado 3,27 1,83
4dmeses* Reformul ado 4 20 1,1
6 meses*Reformul ado 3,26 2,20
Di stintos esutprearn2 nddiifceersennt i asos si g&i (1«
95 %)
n
-
0
O
©
(9]
b

Cor Decoloracion
Variables dependientes

B0 meses*Reformulado B2 meses*Reformulado 4 meses*Control
B4 meses*Reformulado m6 meses*Control B 6 meses*Reformuladp
0 meses*Control 2 meses*Control

Figa@faResumo das medi gpsarco aa Ss e ssirqmi feisd aundea

En relaciFing28pacdese naer a s¥a evoluci-n ao | on
mostraxe.

Para o salchich-n control, non se observaron ¢
de evoluci - -n. Os seus valores est&8n entre 3,6
medi a da escala utilizada, entre "3=aceptable"
No salchich-n reformulado non se observaron di
sYa puntuaci-n entre 3,6 (6 meses) e 4,0 (4 me
entre A3=zaceptabledo. 4 = bo".

Nos puntos de mostraxe do estudo de evoluci - -n
di ferenzas significativas, cun intervalo de <co

reformul ada.

Me mor i aPrlodburteosi c8rni cos de (POEADEEXERG2BIE08n7 adi ti vo
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5v
4.5 7 4.0
a2l 3.8 3.7 36
35+
3 3.6 3.6 8.7 3.6
82.5*
2*
1.5 +
1*
0.5 +
0 : : : !
0 meses 2 meses 4 meses 6 meses
Tempo
——Tipo-Control —¢— Tipo-Reformulado
FigaraEvoluci-n do atributo or para o sal
En relaci-n coa dekiodbBmsit ra @upédaf iecviodlu,cia n
di ferentes tempos de mostraxe.
Para o salchich-n control obs®rvanse diferenz
Os seus valores est8n entre 1,1 (0 e 2 meses)
inferior da escala ut+H4lDi #%ada, entre A(l=nadabod
25
2*
S
215+
i
o
(@]
S 11
Q
0.5 +
0 f f f {
0 meses 2 meses 4 meses 6 meses
Tempo
—o—Tipo-Control —¢— Tipo-Reformulado
FigaBaEvol uci n do atributo decoloraci - -n
Me mor i aPrlodouteosi c8rni cos de (PRPEADEXZEREGBIZEN7 adi ti vo
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No salchich-n reformulado tam®n se observan d
sendo a s¥%a puntuaci-n entre 1,1 (4 meses) e .
da escala, enterled0%)(1=nadaodc. e A(2=0
No punto de mostraxe correspondente a 0 meses
o control unha puntuaci n de 1, 1, mentres que
ambas situadas efltOe )A(l=nadaod e A(2=0
U ACEPTABI LI DADE E PREFERENCI A.
Na seguinte t8boa m-stranse o0s resultados obti
T8bba Val ores medios de aceptabil i daatdrei bduot ossal c
estudados.
Apari e Text Fl avValoraci

Control 6,60 5,9 6, 7 6,40

Ref or mul a 6, 30 5,50 6, 2 5,90

Pr > F(Pr 1,00 1,00 1, 0C 1,000

Significa Non Non Non Non
En relaci-n aos adal bhitos:- seancmotri @ali se parrae foor mi
di ferenzas significativas nos atributos estuda
En aparienci a, o salchich-n control obtivo un
estando ambas as puntuaci nNs na parte do bar e
ifg¥%ustame moitoodo. Os valores de fexmuradoariaen
pr-ximos a "g¥stame | ixeiramente?". Os valores
(reformul ado), entre "g¥%stame bastante" e " gV
global, o salchich-n «coenrtiroorl (06b,t4i0Ov)o quuneh ao pruenfta
situando o salchich-n control por riba de fG¥s
Unha vez realizada a oproodte &trei gogdmd re raewns i rae ®u latp
deduciuse que non exist2zan diferenzas <consi st
atributos sensoriais das d%as mostras de salch
3. Zh3d.wurizo de cebol a
Noc houdd zamebale xeito similar ao eclhaabuolri £ ot esao s
di ferentes (control e reformul ado) . Por unha &
nor mal mente O RL&b@a @Qexpossetrooima como grupo C (
Ssubstitutos dos aditivos sint®ti co(sprageupea rsaedrov i L
1) No proceso de el aboraci-n ut iTl8Sibb&r onse as f
Os choduver icE2Zbsoba el aborados na planta piloto do
(San Cibrao deaes aViufmeasd,o sOuer ecrusrea)d,os nas i nstal ac
OQuremseg@u, ndo o0 esqgueFmnag 2dfuad nd e i md snernanamaPp o0 c 8a on
papada e( pi cdodiacn J oRAMONNA) mownha Ol aca de 14 mm.
di stribu2use de xeito homox®neo ar 2Zdmotai -ns

Me mor i aPrlodouteosi c8rni cos d&e (PPEADE

R F2BdRIEBN7/ adi tivo
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tratamento contr ol e reformul ado, gue -se amasa
85) , XxXunto cos condi menTtS8bsbZe eand if tuincos nmaroc il @t a
de amasar, embutiuse a masa sS(eemibrgta ddaat aur &Il A, m
de por€&oakcheurdezoseabeol mpdom. dé& | omkBi3ghde (26
Posteriformentte asl adadda mBdmeafzri x ®r aa@it .um a l n o
de AO .RuBidabment e, 0O proceso de <curado reald@

temperatura e humidade r el a®d?2vaas cao nlt4 G aed a7s5 % o

Picado

l

Amasado

l

Embutido

Figa@PaEsquema do proceso de ekédbobrmaci - n dc

Me mor i aPrlodbuteosi c8rni cos de (PRPEADEXZLREGBIUEN7 adi ti vo



Q |
= CTC

L] [} ASOFORCEL ONTA o Fondo Europeo Agricola
[} M SEENY GomNo. e de Desenvolvemento Rural: .
G’) ASOCIACION DE CRIADORES gl DE GALICIA | rur 7ms T W s Europa Imiste no rura) centro tecnoldxico da carne
DA RAZA PORCING CELTA ?

Dur atnotdeo proceso de cur a6d 6o a2eaomagriupgonencoaot r
ref ormul ado, Ose scpheocutriivzaonse nddee .cebol a contr ol p a
de 249N18 g a 161N16 g, mentres que no caso do
280N41 g iniciais a 10D4Nténgromlbrdinahhao mar
| i xeiramentae nslap eqruieorest,as non ambosen gsugoisf idee
choudieze®hb0%$ aval ores obtidos de meormpaocecm dader
deshidrataci-n e secado durante a etapa de cur
temperatur.a empregadas

T8bb&d Formul aci-n dos | otes control dcerefor mul
cebol a

Il ngredientes Dosce Control C Reformul ad
g Magro papada 40% 3,2 3,2
SiMagro 50 % 4 4

Touci Yo 10% 0,8 0, 8
€ Piment-n Doc 23 g 184 184
oo Cebol a 200 1600 1600
C ~—
o Cayena 0,5 4 4
©  5a 9 g/ 72 72
— 202 Ligantex 6 g/ 48 -
"o Pakers Powde 0, 4 3,2 -
< Inieriavi 0, 2 - 1,6

Ligavi Sine 20 g - 160
Despois dechouradoend®as@e bolseen gpaa ghueelteeiseade 5 un
gard8ronse -48C€Y i ker amdtomneyse sp,e rccoondsoi ddeer ado est e
de vida %til. Trala s%a détabvtebeakdi-her antae s Str oal
para estudar a s%a composici-n qu2mica (tras
car act er 2gsut2inciacsa sf 2esidcao est abil i dalze3maesdati va
de al macenament o) .
Os resultados da composi ci - n f@qusyomPoma c ®@s doesS |
chouri zos curTa8dbdosh m- strase na
Con respecto aos par8metros de composici-n, o0s
chourizos de cebol aredmwtrmall ado27, @ gt haQ@@, gseao:
|l otes situouse en ~65 g/100 g e a protezna, t
Neste caso, S - a humi dade f oi influenciada pol
no grupoempnegah 6fesfatos e prote2?nas vexetais
compostos retefen un maior contido de auga que
a ausencia destes compostos nos choumiugas de c
sexa mai or . Exactament e i gual que nos produt
significativamente maior nos chourizos de cebo
cos reformulados (3,3 g/ 100 glacionesuempstey aldiag
formul aci -n de ambos o0s tipos de chourizos de
como doutro tipo de aditivos engadidos no | ot
destes chourizos dercdmwolmal sselos .superior ao do

Me mor i aPrlodburteosi c8rni cos de (POEADEEXER G208/ adi ti vo
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T8bb4a Composici-n qu2z2mica e pard@enecelmwas!| & i si
Control Clean label Significancia

pH 4,65+1,13 4,63%0,89 0,716
Composicion (g/100 g)
Humidade 32,4+1,10 27,9+1,80 0,002
Graxa 64,4+1,13  65,3+0,89 0,196
Proteina 25,8+0,40 25,9+0,54 0,619
Cinzas 4,1+0,15 3,3+0,21 0,000
Parametros de cor
L* 46,9+1,62 47,61£2,67 0,645
a* 31,1+0,94 29,5+1,13 0,045
b* 30,8+1,23  28,7+1,59 0,049
Textura
Dureza (N) 69+8,3 60+12,1 0,211
Oxidacion lipidica
TBARs (mg MDA/Kg) 0,53t0,06  0,52+0,06 0,752

Af or mul aci -n e o0os ingredientes iniciais, o tip:

de senaaldio aooni pr dekebpmi nantes na ¢ ondpeo sciechio-lma ,f i |
as?2 como nas sYaguetmriaaster? steincsRgpioksiistiicvdde sgtuae

reformul aczamdndnscpimopdomad amdmEosi ci - n qu2mi ca
de cebadg& s unha | i xei nmaa raadeani -xnaddgeuleaw imisaaos é ,mp |
gue a calidade nut miud iadmal ®d as melsaar iques ar @foo I
5,20
*%
5,10 —a— Control
lean label
5,00 Clean labe
4,90
’ T
< T
4,80
4,70 I /{/
4,60 i I

4,50
0 meses 1 mes 2 meses 3 meses

Evolucioén Vida util

Fig@baEvol uci - n ddoe pcHa lodool @cahgoduar i Y2toi |

O valorfFidjg@pPmdecpois do curado non mostrou dife
medi o4, 60Me grao de fermentaci-n e a adici-n du
determina o pH final deste produto. A cebol a

antimicrobianoinfodeguxeopotervda regul ando o] c

Memor i aPrlodouteosi c8rni cos de (PRPEADEXZEREG2AIEEN7 adi ti vo
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mi croorgani smos,greaoode tfaenrtnog n ttaacmi®snh ,ode Etadaop!
ou non engadido o cultivo iniciador no grupo d
di ferenzas no produto final

Durante o almacenamentuao aaefthepnpelr addsd ohbas®r 2 0UsS

meses de al macenament o, sendo este mais pronur
cos reformulados (4,87) para posteriormente di
l otes ao final da vida %Yat ielt.a pEx cdeep tad amad o® moe rmeenst

de wadri aron entrd ., -4n7)Y.ango estreito (

Como xa ovsi nporsodunt os c8rni codse,t ea maoman®enai fmacte
compra do produto por parte do consumidor. £ p
a cor t2z2pica do produto tradEsten® p matgue pab

as etapas de af uamadeos ei rcsutraaldeoc is;eng echd i /2O Rual di
Aindustrial d nun forno afumador (~30 min) nunoc¢
similar ao que ||l ei eamalf i e rdafmatsea f lEma cco atf ruamhido
proporci-nalle unha cor pardaglddmcurmra oasr a@tl err %
as variaci-ns de cebabasl chouefoaopmul ados.
a) 52
50
48
46
_,44
42
—=— Control
40
—— Clean label
38
0 meses 1 mes 2 meses 3 meses
b) Evolucién Vida util

35

o E———f

25

20

a*

15

10
—=— Control

—+— Clean label

0 meses 1mes 2 meses 3 meses

Evolucién Vida util
c)

35

% W

25

20

b*

15

10
—s=— Control

—— Clean label

0 meses 1mes 2 meses 3 meses

Evolucion Vida dtil

FigBadkvol uci -n dos par 8met r sy iddea c¥tri Id.o [cah)o u2rn
l umi nosi dade; b) 2ndice de roxo; c) 2 n

Me mor i aPrlodbuteosi c8rni cos de (PRPEADEXZEREG22RARIEEN7 adi ti vo
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Os valor &, dad)Le3P*déspois do curado non mostr
8 reformatacpode corrolFormgd@Rmae a@ad sopbescetrov ag x tae r n
interno de ambodetic@®bohdei chmemtoeg @qBIE®NR iicnopor t
dende o punto de vista do consumidor.

Durante o al macenamento refrixerado observouse
ambos o0s tipes ceédot oo micandonre sd eq@acd mdi ce amar el

(b*) presentou unha |I|ixeira diminuci-n (non s
al macendlmenhto.senti do, rmi-mpkre d&ddsnapaf meier os d
signimecaeéei daferentes entre os | otes control e
de cebola non s- son i gueaioy ttraart®n oRuU reasdtoa b | see |
al macenament o, e dur ant e utnohdaa caors Wae rvmed a aVstcialr

Como no caso dostahocuarrieznoc i @e lotua, m2eni ma vari aci
durante o almacenamento que oObservamos no pr e
vermell a caracter2stica do piment-n empregado,
€ nas mesmas proporci- -nde ene menbese tp pder 2dee erhr
cal quera cambio de cor pola presenza oOouUuU ausenc

Control Reformulado
FigBRaAspecto visual exde rcneb et a cmlt ea nroe fdoor nouhloa
curado.

Me mor i aPrlodouteosi c8rni cos de (PRPEADEXZERE22A4REBN7 adi ti vo
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Con respecto 8§ eFkitpdhp¢a bdea diee sotxai cdaart i quuae (t ampouc
di ferencias significativas entre o0os chouri zos

os val or esO5stmg uMD Ao/nksge,s evnantaonrt iqgquuoe con variaci - -ns
todal macenAmeatioaci -n mai s dest adcoasb | TeB Afdasi un |
ambos | ot es, tras 1 mes de al macenament o, vol v
o final .da vida %til
0,70
0,60 1 I
:@oso - |
z ° I I ]
[a)
= 0,40 L
(@)]
S
5, 030
%
2
E 0.20 —=— Control
0,10 Clean label
0,00
0 meses 1 mes 2 meses 3 meses

Evolucién Vida util

FigB8BaEvoluci-n da oxidaci dre Iciap?odisma d@idBARSs)
Yat i |

Como acontec2a nos produtos alitagpirecesn, ass rteam
gu2 mi cuansiwdsoerBci a de 0s2xeno nos envases deter mi
par al apadaoa®, hai g ea retnigaxii d a mtuees ogue gqgquedan nc
qu s radicais |ibres se neutralicen, favorec
en ar o0os produtqguse ex pddlcairrama os datams obtid
ca era caso, 0s dabomestde e$BARS®deo bcaeabtoolaan o s
co r ol como nos reformul ados, est 8n moi por
s e ori al de che,i rpcles uquiseaadhpdamvadesampedPEr 0SS

an maRAas2reformul aci dre dced ok aouwmmdnz ecsotmgplriolnmed aed
0 X ativa do produado mim dor anthal ade®¥%a vida Y

Cc un o

- 0O o5 o —< 0o
o - nw o W

ra banda, a substituci-n dos aditivos

o0 de cebola tampouco provocFoauBdtaambi os s
rizos contr ol mostraron unha textura m§
araci-n cos reformulados en todos o0s pu
cativas. Despois dotocesade, dorgzapadec&m®
reformul ados f oi de 60N. Como no outroc
os de cebola do | ote control est8n rel e
s na s%a MmMonanl aohanmagaoe fletmeza, e afe
sWa textura en compadectceakkedlom mulod ko sde Dcuhroal
|l macenamento, o comportamento dos chourizos d
A dureza méamanieooe pcomei ro mes, subindo no se
para sufrir un descenso no %l timo mes de al mac
control e 26, 9N no reformulado aos 3 meses.

(@]
>
o =
S5 00 C
-0 = o

o 0 Q
- — 0o =*30 — ¢

D N W —TT c N —

c
o =™ o
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120
—a— Control

100 —— Clean label

80

60

Dureza (N)

40

20

0 meses 1 mes 2 meses 3 meses
Evolucion Vida util

FigBdaEvoluci -n da durceacdbelkxaawygddddoi chour

A pesar destas diferenzas de textur a, a i nfl ue
especial mente i mportante, Xa que .oNso walsoor es

concreto do chourizo de cebol a, tam®n ® moi i
ten que ser cocido previament e, 0O que vai fac

| otseseleinmirresul tando en que o0os chourizos de ce
contr ol

Os resultados obtidos para a evoluci- -n visual
de cebola control eT 8rbebfeao Fimg B B2Biog3INB at r anse na

CHORIZO CEBOLLA

Cee 2CCE 3CCcE
5 OCCE d
IS '
o ' '
) .

3CRE
2CRE
CRE
s Ocre 4
o]
>
£
“9 .
(0]
12
0 meses 1mes 2 meses 3 meses

FigBbaMostras de chourizo de cebola para
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T8bbm Resumo das medias obtidas para os atri bu
chourizo de cebol a.

Cor Decol o1
0O meses*Control 4 24 1,28
1 meses*Control 4 24 1,28
2 meses*Control 4 20 1,29
3 meses*Control 4 21 1,28
0 meses*Reformul ado 4 24 1,01
2 meses*Reformul ado 4 23 1,292
Ilmeses*Refor mul ado 4 23 1,2%
3 meses*Reformul ado 4 21 1,28
Distintos super2ndices mostran difer
95 %) .
Resumen (Medias LS} Tiempo*Tipo

5v

a5 | A A A AA LA

4Ak

35+
% 34
[%2]
%2.5*
& , A AB
s

15 - g AB AB AB AB
1A

0.5 -

OJ

Cor Decoloracion
m0 meses*Control B 1 meses*Control H 2 meses*Control

m3 meses*Control B0 meses*Reformulad® 2 meses*Reformulad

o

1 meses*Reformulad. 3 meses*Reformulad®3 meses*Reformulado

FigBfaResumo das medias coa s%a significanc

En rel aciFing8pacdese naer a s¥%¥%a evoluci-n ao | on
mostraxe.

Para o chourizo de cebola control, non se obse
estudo de evoluci - n. Os seus valores est8n ent
parteamedi da escala utilizada, entre fA4=Dbo e

0
se observaron di f e
0 €

No chourizo reformulado non
(3 meses) e 4,4

sYWa puntuaci-n entre 4,1
chourizo control

Nos puntos de mostraxe correspondentes a 0, 1
significativas cun intervalo de confianza do 9
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5 -
4.5 +

4.4 4.4 43
ig \%& 4.1
4T 4.4 4.3 % 1
40 4.1

3.5+

3 |
25+
5 |

15 |
11

0.5

0 } } : {
0 meses 1 mes 2 meses 3 meses
Tempo

—o—Tipo-Control —— Tipo-Reformulado

Fig@BFaEvoluci -n do atributo cor para o chour

En relaci-n coa dekiod®fmasit ra oupédaf iecviodlu,cia n
di ferentes tempos de mostraxe.

2.5 +
2*
S
215+
©
S
(@]
S 11
a
0.5 +
0 } } } {
0 meses 1 mes 2 meses 3 meses
Tempo
—o—Tipo-Control —— Tipo-Reformulado
Fig@BaEvoluci-n do atributo decoloraci-n supe
refor mul ado.
Para o chourizo de cebola control, non se obse
de evoluci - -n. Os seus valores est&n entre 1,9
parte inferior da esdd®dl%d .utilizada, pr-xi mas a
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No chourizo de cebola reformulado non se obs
evoluci - n, sendo a s%a puntuaci-n enparet e, 1 (C
i nferior da escal a ut +110i zZ%0d a , entre A1l =nadado

Nos diferentes puntos de mostraxe observs8rons:e
sendo o chourizo de cebola control 0O que obti
parte inferior da escal a.

U ACEPTABI LI DADE E PREFERENCI A.

Na seguinte t8boa m-stranse o0s resultados ob
reformul ado.

T8bb& Val ores medi os de aceptatbriilb dtacde e9Dttu dad

Apari e Text Fl avValoraci

Control 6, 00 6,3 6, 1: 6, 25

Ref or mul a 6,00 6,3 6, 2! 6, 37

Pr > F(Pr 1,00 1,00 0, 71 0, 736

Significa No n Non Non Non
En relaci -seasoratniisbesosdados para o chouri zo
cebola reformul ado, non se observaron di ferenz
puntuaci-ns situadas na escala alta einto@. as p
Unha vez realizadaaml ipcaodea Hret pdtmdreraemns irae sul t

p-dese deducir que non existen diferenzas cons
atributos sensoriais das d%as mostras de chour

3.2Zr40ll o de verduras

No cagad odd oc ded avbeorrdBuordaess e di f e r3a retf os gud arddar o | e

unha banda o preparado comercial de B&8bdavos (¢
1), que serviu comoc3ygy uspwb sctointtuwtods, o srudArdriot i vos
como gredpa ssuelnadaodi ti vos. No proceso de el abora
gue se nio8sbtbidan na

Osricol | os fdoer ovre redluarbacsr ados na planta piloto do
(San Cibrao das Vi fas, Ourenslki)gd®sa&lgruii cnidaol ne rets

pic8omomagro de papaddpeéecadpeat RAUDNa qooudish a OP
placa de 14 mm. A masa c8rnidpardisnsi buoudusesgpe:
aosiclldo tratamemtd oc qmouigeuocklo see amasaron ao bal
FUERPLA m®H)., A&vretrod oomaadi ment os e adiTt8ibwoas menc
17 en funci-n do lonbeti Deepai mada dmambat, dor a
tripa natur a3l8 drem, c ael | bireeld B3e6sa e n o0 x. 15 cm de |
Poster idoerimedirtoense repollananscoanteagdhsa22h, o
envasados a baleiro (6 unidades por bolsa) e
nunha mar mit a, prequentada a 90U0C, e 0 proce
temperatura de 85dC mroi oclelnotsr,o ets@rersi cpperdmanecer
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ASOFORCE: B e mmee [
mi nutos. Trala pasteurizaci
mi nut os, e final mente al macen8ronse
Para o estudo de estabilidade, 0sS
dur ant e un per2odo de 3 meses, consi
el aboraci - n,riaolall d € rdbanss e@ iofdercamst e s

composi ci

gu2zmicas e da estabili

n aq w2l mjpboaaafcticaamo a evol

=CTC

centro tecnoloxico da carne

A2 OalbCa tdeuursaen tae toeuntpre

nunha c¢8ma

cr-40C) os en\

uci

n

der ado e
tratamentos

das s ¥

dald?2e3m«s alatd v aa ldma aennt @mea

T8§bbaA Formulaci-n dos | otes control e refor mu
verdur as
Il ngredientes Dose Contr C(I Leoatne C(l Leoatne C(I Leoatne
;a.)f: Magro papada 50 %
L)C"Magro (paleta, va 50%
© Aj i 0, 2 1,6 1,6 1,6 1,6
EA Pement o RoxoO 33 ¢ 264 264 264 264
:3 Pemento verde 33 ¢ 264 264 2614 264
8 Cenour as 34 ¢ 264 264 2614 264
Auga 30 g 240 240 240 240
2 Preparado Mane 60 g 480 - - -
> Pakers Powder CH 0, 65 5, 2 - - -
:,-\ Col orante 0, 3 2,4
=2 Microbion 10 g 80 . - ;
< BR. CtiariioAd o coci 65 ¢ - 520 - -
156334V01 Complet 75 g - - 600 -
171166V1I0 Complle@& 40 g - - - 320
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Picado

Embutido
+ Atado

l

Repouso
(24h)

l

Envasado
a baleiro

l

Pasteurizaciorg

FigBPaEsquema do procesioldeoseldab ovrearadiu-rm sd ¢

O primeiro que se debe destacar do resultados

durante o proceso de pasteurizaci - -n | iberaron
envase, comoFisgetOPaode ®#ent na, o | ote control re
|l 2quidos dentro do criollos, sen observar est a
cr2tico, xa que weucno nesnwnaisdeo rc hrecon doeu egrreaxa e | 2
ben formado e sen | 2quido. Ademais disto, a |
reformulados cara o envase vai ter importantes
nos s&met paquif mscommomo di scuti r@ nmorsi macicpanlt i mataicv
gue iisto ocorra ® o feito de queprmsetna ode osi
pero sobre todo ctos, fgséabsos e@mg &pD &r aqiuaes pxealmiftiecna
produto tefa una enorme retenci-n de auga, mentres
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empregan prote2nas ou fibras vexetais para intenta
claro que non se consegue tralo tratamento t®r mico
0 qgue se plantexar 2car nwm leasda droe & luitzuaro usre rt2raa tpa me nf
|l i xeiro (menos temperatura), e durante tempos mai s
f ®cul a, para aumentar tam®n a retenci-n dos | 2quido

Clean label Clean label Clean label
Control
(Lote 1) (Lote 2) (Lote 3)
Figdbhaspecto visual dos crioll.os de verdur
Os resultados da composi ci - M2 gguwé2omi ccep seo hdosss cpr i

de vemdsnsealSdba
T&8bb& Composici-n q#t 2 sgiuczamieccopsa odéohse s r de ver dur &

el aboraci -n
Control Clean Label Significancia
Lote 1 Lote 2 Lote 3
pH 6,12+0,05 5,88+0,07 6,01+0,08 6,02+0,02 0,000
Composicién (g/100 g)
Humidade 50,6+1,08¢ 48,1+1,32 52,2+1,02 49,7+1,95° 0,002
Graxa 30,0+1,49 30,8+2,27 25,4+2,16  31,1+3,56 0,007
Proteina 14,0+0,23 15,3+0,98° 16,0+1,20  14,0+1,67 0,027
Cinzas 2,9+0,04 2,4+0,08 2,8+0,06 2,5+0,09 0,000
Parametros de cor
L* 58,3+3,48¢ 48,3+0,93 55,1+2,38 59,9+3,74 0,000
a* 16,6+1,66 22,0+0,92 6,2+0,82 7,6+0,9F 0,000
b* 12,6+0,7% 32,742,083  15,4+0,88  19,0+1,45 0,000
Textura
Dureza (N) 84,3+7,88b 25,9+5,52  30,0+3,84 31,312,524 0,000
Oxidacion lipidica
TBARs (mMgMDA/Kg) 0,19+0,02a 0,26+0,03 0,830,089 0,25+0,04 0,000
*@pjiferentes super2ndices indican diferencias signif

Con respecto aos par8metros "warcampog/eb@0 B, 585
g e omMd0bhgr,aexsat i vo e dg/oré&x gge pF uando o | ote 2
punt os oo 2beBaigpd Vregoa egn/tlr0 wgs L@ g/ 100g, s
todos est eisnfplaureSnmceitardooss Eoma eefBompmelva cii b e, a
excesiva de auga repercutiu en que o resto d
I

mostrasen di ferencias significativas. As?2, o
prote2na, foi o0 egugrdxa.o Melnort amtnd,i deos ddi f er er
antes, foron principalmente debtdasti 8ol dbecant
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f oi significatirvabthdogtee mAcidotrg brild a) en compar
ref or mubad@®/slo02nhla. vest maipoon,der2a deberse 8s
preparaci - -ns empr egratdrasss tn groifmlrdrdud @ic ¢ i n, o] us
nitritos/ nitratos, as2 como doutro tipo de adi
contido enrdiogpaos Hesees amelnotee $saurperéi aoxd®isatoo d o s
similar, o feito de qudeosexdaosst ac ruinchlal olsi baea aern v
resultar en que estes arrastren disoltos parte
de cinzas.
6,40
6,30
bi
6,20
6’10 }/1 :|:
: 1
T 6,00 ¥ l x
o T T
5,90 | 1
5,80 I
570 —s— Control Lote 1
560 Lote 2 Lote 3
5,50
0 meses 1 mes 2 meses 3 meses

Evolucioén Vida util

FigdfoiaEvol ucis- ncrdioolplH ddodeeavtv d ad bt a b .

O valorFidditmides poi ssodboteradatrol foi superi ol
ref ormul ados (G netmmper ebg, 08 8d ee cbe,r0t200s adi ti vos con
contr ol poder 2 an estar relacionados con esta
reformul ados, 0s concentrados vexetais, fibra:
mai s e§cpodraurn amidi omai s bai xo.

Durante o al maceaolsnemibuseifun xevument o do pH en

ata o primeiro mes, aumento que se prolongou ¢
|l ote 1 reformul ado, di minuz2ndo posteriormente
a diminuci- - mwsaege xmpHapmpadawadir do primeiro mes. O
0s |l otes €n2bravwolan@gp2da vida %t il

Como se ven comentanda aorl| ®n guap ad easctoas r npevnoadrai ft ac
c8rnNestse caso concreto, as cAFiegdafh@osbnamos va
val ores e ascornardiomiclcosnsdedntvreoldue aded ocmiud aldo s .
contrwdl, oroess 8y 8 1b69) 6@ 1L B) 6desapoeilsabdoraci -n mostr

coloraci-n rosa clara. Os criollos reformulado
do |l ote 1 moito menos |l uminosos (48,3) e cunha
para a* e b*, regpecbi Vamen®ep, Smeostesr on unh
pg&lida e par da, con val or es d eo s?2 nldaec3es d e r o
respect iCooanne rstee )d=bh ydidvwa @aapect o eenxttreer mos ed iifnetreer
|l otes de criollos de verduras ® moi di ferent e,

gue se empregan nos prephac adaoso uda dlost e nc cwratdrao
de 2 aditivos sint®ticos sApdpaspgeect cotds cpoap
empregados para a el aboraci-n dos diferentes
di f er(reingdepsa No caso do | ote control, a mai ores
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eng8dense os col orantes, mentres que nos reforl
Destaca or eafsprermwlbadd , cunha coloraci -n ver mel |
datos obtidos no produto. Tam®n se observan di
3, polo que ® previsible, como as2nagonrtiealel, 0q
deambos | otes. Por tanaocoe tomal cdosl oasi ohl aese
condi ment os dos pmeyafrardrows| emp-rregadleescada | ot e

Clean label Clean label Clean label
(Lote 1) (Lote 2) (Lote 3)

Control

FigdkeaAspecto dos preparados empregados para a

Durante o al macemommemntteo caoerftrrioxle roabdsogr vouse unh.

par 8metros da cor. En canto aos | otveasl omrefsor mu
estables durante a s%¥a vida Ytivla)] ocadeldilaxei r a:
gue sen ser signinfo clatoi & ad, Polla* ciomctrreement oL
al macenamento, diminu2ndo no Y% timo mes, mentr
di mi nu2ron entre o mes loies 2at ap efri Maanfeecdeanodvod deas t
gue o0s <criollos sexan un produto co&¢cdmw. vai d
Durante o proceso de cocci-n def2nese a cor fi
fresco e AdeamadcisTampr ego de col orantes sint®tic
unha cor espec2fica, sen-n tam®n wunha estabild]i
en todos o0s criollos se observou unha el evada
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a
) 70
65
60 M - — 1 1
¥ 55 %/F
50 _— 1
45 —s— Control —+—Lote 1
—e— Lote 2 ——Lote 3
40
0 meses 1 mes 2 meses 3 meses
Evolucion Vida util
b)
25
20
1 1 I
&
10
T T
R —
5
—=—Control —+—Lotel —e—Lote2 ——Lote3
0
0 meses 1 mes 2 meses 3 meses
) Evolucién Vida util
40
35
w|
25
*
o

" I—i—/—}_\i

5 —s— Control ——Lotel —e—Lote2 ——Lote3

10

0 meses 1 mes 2 meses 3 meses

Evolucién Vida util

FigdBaEvol ucair-Simedcoososs dadr i ol | osaodedagddutsnb | .
[a) 2ndice de |l uminosidade; b) 2ndice de
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Control

l

Clean label Clean label Clean label
(Lote 1) (Lote 2) (Lote 3)

FigddaAspecto visuad cerxitcelrinoos ad e hvaerodnuarcalso nt

Con respecto § ebBitphlid idadal oxidas i VBARs f oi .
mai or nos choudbzbsesteeRormukadoo®dos o0s puntos
o0s valores de 04#igdavkDA/npg romaome cdeendo establ es (

mg MDA krgante toda a vida %til. Un comportamen
de verduras reformulados do |l ote 1, aznda que
Pola contra, os criollos do | ot-@32 npge rMDaMm/ekcge)r o
e moi similares aos do | ote 1, sofpiodonai paot
ata acadar val ores ddi mMi,P03tmg i DARékge abaao
al macenamento (0,75 mg MDA/ kg). O comportament

de que o | ote 2 presentou 0Oy al8ddr2e smgd eMDAAX ikdya c iq-ul
resto de | otes.

1,60 —s— Control
1,40 —a—Lote 1
1.20 —eo—Lote 2

Lote 3

TBARs (mg MDA/Kg)
o
o]
o

0,60
0,40 T I
T 1
0,20 — + £
0,00
0 meses 1 mes 2 meses 3 meses

Evolucion Vida util

FigdbaEvoluci-n da oxi daciriml Il iogirdeestsyr dcTBARS)
Yat i |
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Dur ant e o] al

al macenamen
tantor ne®lnd

g DE GALICIA
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L DUESPANA  DFAGRCULTURA ESCA de Desenvolvemento Rural .

My 2 r -

o by ALMINTACION Europa inviste no rural centro tecnoloxico da carne

macenament o doshocHhHourei zo st r aos vl m

(RoB2toamgtveDAr kg) de TBARs observe
como nos reformul ados, est8n ma

de percepci n sensorialBEndei nop®hrdesocasaboses
detecten ou desenvolvan cheiros anor mai s, 0 QU
ci o®l pserfectamente viable sen comprometer de
produto, nin ao final do curado nin durante a
120
—a=— Control Lote 1 Lote 2 Lote 3
100
I ] I
80 1 l
z
g 60
5 [ I
O 40 1 £ I
Y I E
T T
20
0
0 meses 1 mes 2 meses 3 meses

Evolucién Vida (til

FigdbaEvoluci -n das damriealal d 4 edelawiréhg d tdtoa s . d ur

Por outra banda, a Substituci-n dos aditivos

cr i oplrloovocou

mpr egados
| macenamen
aso do gru

TOTO®DOD®D®OT < =QgOoO

asandol os$ e

n >

uperficial

rote2nas de

ca

par
t o,

po

1

de

mbi os si gnkifd4hd irQisodictcro@etr exitr asa

ontr ol mostrar on maihdarrteexat)u rean nt8oinsp afriarcme n( c o
espai sl dhoroacgirrupo contr ol pr&i,e nmheorut rvead oqglees r
eformuéemdiosl NC®imo hro caso dosxmprlddcutcds np rdeowsi o
al ores der idalrlezea$ tdoenstarcostoon auds o d e cfag g faxtecsat os
soia na s%a formulaci-n, 0O que

ompar st osder icol ¢ foesr mMus adosst 8 en consonancia t
umente a capacidade de retenci-n de auga e

a xelificar e compacDwumramtesdrut
O rammpomsdame fedo 0o mu laa df aesNefnd ie
contduorlguBartiau ou ns el g uxned & 3o &liye,s cae n s C

ara finalmente descender de xeito significat
ri arsef or muddasdnms aument o progresivo ao |l ongo das

de 25,9 a 36, 1N, os do |l ote 2 de

continuaciremsun-tsada@aynsebtoisdos para a evoluci - |

cada un doo.s | otes de chouri zo c
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2 meses

de
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centro tecnoldxico da carne

3 meses

chourizo criollo

para a

Na seguinte t8hoa m-stranse o0os resdlatadbsrabi.i
superficial de cada un dos | otes de chourizo c
x Lote 1.
T8bb&d Resumo das medidas obtidas para os atrib
l ote 1 do chourizo criollo.
Lote 1
Cor Decol o
0 meses 4, 6 1,0
1 mes 4, 6 1,0
2 meses 4, 6 1,0
3 meses 4, 6 1,0
A cor e a decalddor doiten 1lsupeercfhiocuri zo Crioll o
significativas ao Il ongo do estudo da evoluci - -n
gue est8 na escala entre "4=bo" e "b=zexcelente
en tedpsndtos de mostraxe, que corr.esponde a "1

Memor i aPrlodourteosi ¢c&r ni cos

de (PPEADEEXBDR2HAE®@N7 adi ti vo
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C

ASOPORCEL Bitiem e mma ST oo constnin o came
Lote 1
5.0 4.6 4.6 4.6 4.6
4.0
. —Color
< 3.0 ——Decoloracion
%2}
w 2.0
1.0 1.0 1.0 1.0
1.0
0.0
0 1 2 3
Tempo (meses)
FigdBaEvol uci n dos atributos de cor e decol c
chourizo criollo.
x Lote 2.
T8bd@ Resumo das medidas obtidas para os atril
l ote 2 de chourizo criollo.
Lote 2
Cor Decol o
0 meses 3,2 1,2
1 mes 3, 2 1, 2
2 meses 3,2 1,3
3 meses 3,2 1,4
A cor e a ddae csoulpoerrafciiccine do | ote 2 de chouri zo
significativas ao |l ongo do estudo da eyvoluci n
gue est8 na escala entre "3=zaceptable" e "4=bc
1,2 e 1, 4, gue cor rle0s%doo nndae eas cfall=an audtai ol iez aid2a=.0

Memor i aPrlodourteosi ¢c&r ni cos

dee (PPEADE&XBER@HBIRIEN7 adi ti vo
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Lote 2
c —Color
——Decoloracion
4
« 3.2 3.2 3.2 3.2
©
Q3
L
2
1.2 1.2 1.3 1.4
1
0 1 2 3
Tempo (meses)
FigdPaEvoluci-n dos atributos cor e decol or ac
x Lote 3.
T8bdh Resumo das medidas obtidas para os atritk
|l ote 3 do chourizo criollo.
Lote 3
Cor Decol o
0 meses 3,0 1,1
1 mes 3,1 1,1
2 meses 3,1 1,1
3 meses 3,1 1,1
A cor e a dhbedwlter &8¢cid-en chourizo criollo non mo:¢
l ongo do estudo da evoluci-n visual A cor man
situada na escala en "3=zaceptable". A decol o
corresponde a Al=nadad na escala utilizada.
Lote 3
5.0 —Color
——Decoloracion
4.0
L 30 3.1 3.1 3.1
g 3.0
i
2.0
1.1 1.1 1.1 1.1
1.0
0 1 2 3
Tempo (meses)
FigGbaEvoluci-n dos atributos de cor e decol o
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DA RAZA PORCINA CELTA Europa inviste no rural
x Lote 4.

T8bd2a Resumo das medidas obtidas para os atri6b

|l ote 4 de chourizo criollo.
Lote 4

Cor Decol o

0O meses 3,1 1, 4

1 mes 3,1 1, 3

2 meses 3,1 1, 7

3 meses 3,1 1, 4
A cor e a decoloraci-n dar isoupleor fnocni emodsot rlaortoen
significativas ao |l ongo do estudo da evoluci -r
gue corresponde a "3=aceptable" na escal a. A

entre 1,4 e 1,7,eqb26066t Jaersrcal Alanhatdanada.

Lote 4
5 —C Color
Decoloracion
4
<_(§ 3.1 3.1 3.1 3.1
33
L
2 1.7
1.4 13 1.4
1
0 1 2 3
Tempo (meses)
FigafliaEvoluci-n dos atributos de cor e decol o

U ACEPTABI LI DADE E PREFERENCI A.

A continuaci-n m-stranse o0os resultados obtidos

chourizo crioll o.

T8bd& Val ores medios da aceptabilidade obtidos
di ferente | otes de chourizo crioll

Apari e Text Fl avValoraci

Lote 1 5,414 5,5¢ 5, 1: 5,56
Lote 2 4,67 3,8¢ 4, 3¢ 3,89
Lote 3 5,78 5,6 5, 5 5,44
Lote 4 4,56 5,30 5, 4. 5,00
Pr > F(Pr 0,22: 0,04 0, 43 0,119
Significa Non Non Non Non

Me mor i aPrlodburteosi c8rni cos de (PRPEADEEXERG2BIRIESBN7 adi ti vo
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En relaci-n aos atributuasrecehcebes dlile, esdomdsda o s
observaron diferenzas significativas entre el
var2an de 4,56 (lote 4) a 5,78 (lote 3). Para
m8i s baixa, mentres tqRre a {dwrnteu Bci(-5n 6MYi ® al tqal.
obs®r fidsgsev srendo o | ote 2 o que obtivo a valora
alto (5, 56)0.! oNoaalv,aloorlaoctiee n2 f oi 0o menos val or ac
o lote 3 (5,44) e, finalmente, o | ote 1 (5,56)
estando na esdalxee idmtareeh g'e¥pshsatmneemebast ant e .

Unha vez realizada a proba de preferencia e ap
p-dese deducir qgue existen diferenzas consi st
atributos sensoriais dos catro | otes de chouri
Para o atri bwsmosdpeaed@aoioatsc dlagt ea 1, sendo o | ot

preferido.

T8bd4 Preferencia para o apariencia textura

Masd Meno:
prefe prefe

Lot e Lot e

Lot e Lot e
Mostras sobre di stintast
significativas entre el a

Para o atrdmowsHprad fekmiaaisa dhote 1, sendo a menos
l ote 2.

T8bd%referencia para o atributo t.extura dos

Masd Me n o
prefe prefe
Lot e
Lot e
Lot e
Lot e
Mostras sobre di stintas

significativas entre el a

Para o atributo flavor as mostras preferidas f
l ote 2.

T8bd6Preferenciafgadeosocaatrbultltotes de chour

Mai s Me n o
prefe prefe
Lot e
Lot e Lot e
Lot e
Mostras sobr e di stintas

significativas entre el a

Para a valoraci-n global as mostras preferidas
do PRote

Me mor i aPrlodouteosi c8rni cos de (PRPEADEXZLREBIHEN7 adi ti vo
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T8bdA Preferencia para a valoraci-n gl obal d

Mai s Meno:
prefe prefe

Lot e Lot e

Lot e

Lot e
Mostras sobre di stintac

significativas entre el a

Final ment e, e tras facer as anal 2ticas microbi
presente proxecto, cabe destacar que todos el
Si gni fciacsae fqouremu laansPen: 0 pirwveud s Geg@unos superar
|l 2mites para o0os microorgani smos pat-xenos es
comercializaci-n ® posible e viable.

3.Mn8l i se econ-mica para avaliar o rend
como 100% auRorcctoo nesl tea .d e

Entre todos o0os factores qgque van condicionar

rendementos qgue se obtefen ca el aboraci -n de p
gue ® vital reali zar un estudoresogumi gan 1 an
tanto nos custes de produci-n como no valor de
no produtianax een ap srsat ant o, poderase decidir a r
beneficios, tant o pcaornas uomipdroord uftionralc.o nO upsaor ad eo
en substituci-n dos aditivos sint®ticos vai su
ten unha maior demanda pepepaute do sensuvmi do:r
vendido a maior prezo queai ot @trdam®mw ga er ealnit z
certificaci-n dos produtos como 100% aut - -cton
continuo control dos ani mai s e da afaercntea perr
positivameaticeornac pmer ci ali zaci -n e a Vvisi-n (
produtos de alta.calidade e diferenciados

As 2 | para a an8lise econ- mica, partiuse do pre
cada produt o, e reali zouse unha estimaci-n do
punto cabe destacar que non Bensigooparaontas:t
operarios, xXxa gue estes poodrooforpramuli addooss ee i as®n
A continuaci-n m-stranse 0s custos dos produto
No caso do @B8o0od®wi zasCel tde el abor ®@&cH8&™m/ Ko, chour
mentres que o reformul a’l,o§/7lke.n aditivos, aumen

Memor i aPrlodbuteosi c8rni cos de (PRPEADEXZLREHBIRIEN7 adi ti vo
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T8bd& Custo de el aboraci-n (0/kg) do ch

Ingrediente Dose Prezo ( Control Reformulado
Paleta 55% 5,83 03, 0¢ 3,06
Carnica Magro primeira 25% 5,99 01, 4: 1,43
Panceta 20% 5,26 01, 0¢ 1,00
Pementén Doce 15 g/kg 8,55 00, 1: 0, 12
Pementén Picante 3 g/kg 7,16 00, 0: 0,02
Condimentos Eurogo 0,5 g/kg 7,78 00, 0¢ 0,00
Allo 10 g/kg 4,59 00,0« 0,04
Sal 12 g/kg 0,36 00, 0C¢ 0,00
202 Ligantex 7 g/kg 5,59 00, 0¢ 0,00
.. Pakers Powder CH 0,85 g/kg 2,77 00, 0¢ 0,00
Aditivos L ,
Iniciavi-7 0,2 g/kg 5,60 uo0, 0C¢ 0,00
Ligavi Sine ST 20 g/kg 7,54 00, 0C¢ 0,14
Tripa Tripa delgada - 0,14 GO0, 1¢ 0, 14
Custo total 5, 81 5,97
O custo de el aboraci-n do salchich-n control,

aditivos s6i,n0tBRktgi,c oasu n® ndtea nd o e623 Ge/ klgi,x enior acneesna e
salchich-n reforTngubldd®mdo fclean | abel o

T8bda Custo de el aboraci-n (0/kg) do sa

Ingrediente Dose Prezo ( Control Reformulado
Carnica Paleta 50% 5,83 02, 7¢ 2,78
Magro primeira 50% 5,99 02, 8¢ 2,86
Condimentos Aji 0,5 g/kg 9,88 00, 0C¢( 0,00
Ceylamix 542S/A 60 g/kg 4,29 00, 2t 0,00
. Pakers Powder CH 0,85 g/kg 2,77 00, 0¢ 0,00

Aditivos S ?

Iniciavi-7 0,2 g/kg 5,60 00, 0C¢ 0,00
Salavi Sine 65 g/kg 7,54 00, 0¢ 0, 47
Tripa Tripa delgada - 0,14 GO0,1¢« 0,14
Custo total 6, 0¢ 6,25

Me mor i aPrlodburteosi c8rni cos de (POEADEEXRRG2BIREBN7 adi ti vo
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No chourizo (igb3dmbol au€ebtde el ab®bb&8dik-gn do co
mentres que o do reformuwr7adok,g.sen aditivos sin

T8hd@ Custlabde aci -n (uU/ kg) do chourizo de

Ingrediente Dose Prezo ( Control Reformulado
Paleta 40% 5,83 02, 2: 2,22
Carnica Magro segunda 50% 3,97 041, 8¢ 1,89
Panceta 10% 5,26 00, 5¢( 0,50
Pementon Doce 23 g/kg 8,55 00, 1¢ 0,19
Condimentos Cebola 200 g/kg 1,55 00, 3¢( 0, 30
Cayena 0,5 g/kg 7,16 00, 0¢ 0,00
Sal 9 g/kg 0,36 00, 0C¢ 0,00
202 Ligantex 6 g/kg 5,59 040, 0: 0,00
- Pakers Powder CH 0,4 g/kg 2,77 00, 0¢ 0,00
Aditivos L i
Iniciavi-7 0,2 g/kg 5,60 uo0, 0C¢ 0,00
Ligavi Sine ST 20 g/kg 7,54 00, 0C¢ 0,14
Tripa Tripa semirizada - 0,52 00, 5: 0,52
Custo total 5, 6¢ 5,77
Final mente, o0os criollos de verduba® kbaboesades
casaoa prezo superior ao dos <criollos reformul ac

5341/ kg nd, kg 0hod,l608tkeg 2n(@8bdRhe 3
T8bd®hR Custo de el arbioalalca -dche (Wérkdgyr adso ¢

Reformulado Reformulado Reformulado
Dose Pr e z o Control

Ingrediente (Lote 1) (Lote 2) (Lote 3)
Carnica Paleta 50% 5,83 2, 7!t 2,78 2,42 2,49
Magro segunda 50% 3,97 1,8¢ 1,89 1,65 1,70
0,2
Aji g/kg 9,88 0, 0 0,00 0,00 0,00
. Pemento roxo 33 g/kg 2,69 0, 0¢ 0, 08 0, 07 0, 08
Condimentos o entoverde 33gkg 2,58 0, 0¢( 0, 08 0,07 0,07
Cenouras 33 g/kg 1,10 0, O0: 0, 03 0, 03 0, 03
Auga 30 g/kg - - - - -
Preparado Mane 60g/kg 7,81 0, 4! 0,00 0,00 0,00
0,65
Pakers Powder CH g/kg 2,77 0,01 0,00 0,00 0,00
Colorante 3 g/kg 17,710, 0! 0,00 0,00 0,00
Microbion 10 g/kg 2,83 0, 0: 0,00 0,00 0,00
Aditivos i
BR. Chorizo 65gkg 5,13 0,0( 0,32 0,00 0,00

Criollo cocido
Complet Criollo
CD-CL
ga’_“l%gt”ge”“”o 40gkg 4,85 0,0( 0,00 0,00 17
Tripa Tripa delgada - 0,14 0,1« 0,14 0,14 0,14
Custototal 5, 5! 34 4, 77 4,68

759/kg 6,10 0,0 0,00 0, 38 0,00

o

(&)

Tendo en conta que as diferencias de prezos e
m2 ni mas, e gue a reformulaci-n pr&t@kgament e
sal chiZ@dkgnchouri 04 Wdg, ceboil mcl uso di mi n%e o0 se
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verdur @s2@8ndkgee no s ) podemos afirmar que o fei:
e producir produtos c8rnicos de calidade, sen
100% aut-ctonos) nNnon sup-n un aumento signific
p-dkexaafirmar que ® perfectamente viable, dende
mercado produtos demandados polos consumidore
custos para o produtor. £ mai s, mafsei ebedadps
vai repercutir en que o marxe de beneficio sex

4 Concl usi - ns

A consecuci-n deste proxecto |l evou ao desenro
adi VOS sint®ticos. Inicialmente, a perfecta

na rmul aci -n, e 0 estudo eue acwmpgrean zaacds nmd
fu ns tecnol -xicas foi satisfactorio. Tr al
ad VOS Ssint®ticos demostrar on, anali zando o
pr sta neste estwdosec&ralabher aein- mdde i proad (

t

fo

Ci

ti

p o

no S - t®cnica sen-n tam®n economi cament e. Se
n
d

T S5 O 7 O

de ser analizados de xeito individual, Xxa (¢
est adasdeux dirtad aelapec2fi co.

e

c

N o
evo

o do chourizo Cel t a, a reformul aci -n non
[ n dos-qupadmgmetroxa?hndai qaae certos par 8m
| ot es, mentres que a nimebtsansenriuaha mas
abilidade, a2nda que o test de preferenci
de chouri zos, situ8ndose a valoraci - -n d
nteo e fig¥%stame moitoo.

S
c

9’(/)""('DCQJ

c
I
r

acep

tipo
st
salchich-n Celta reformulado presenta wunha

resentando diferenzas m2 ni ma-g u2nmi ceowso |l diwcria mt e

| macenamelhlt orr ando i ncluso a estabilidade oxi

ensorial, o0s resultados indican que a ©pesar
resenta unha valoraci - ng?%dtodbmd mamiitoa) (dqiwgéssd am

Yast ame |givasdiarmemedatse ant eo) , asandotadpr af epoébo
estudo.

O

p

a

s

p

(g

do

Para o chourizo de <cebol a, a reformul aci - n m
gu2zmica deste produt o, 0O que determina qgque col
non afectou de xeito signifigatimveots,alhainmg Yan

el aboraci - n, nin durante a vida ¥til. O ansgl i :
nichemceptabidéegodader enni a destes produtos, situ
a
F
t

p
n

a
e
p
s

0
a

~

mbos | otes na parte alt ae diag Yesstcaamea ,moeinttoroe. i g ¥

inal mesxteri mll os de verdtoiomqse @& mpefiomrcmpladcip-t
ratamento de pasteurizaci - -n empregado supuxo
roduto cara o0 envase. A falta de retenci - -n d
egativo tanto a co8mpaoisoircipanr tgeu ?2dma-g£a @ircGonst r O
nali zados. O factor que mais variou coa refor
mpr ego dss rcto®rtadr coeseo do |l gr ieolcloms «camtarct er 2 st
reparados empregados nos 3 Il otes reformul ado
ensorial dos criollos non mostra diferencias
utros atribaende estlwdadocsgntg ol en qaentmeld or
ceptabiPodander ma xer al , a valoraci-n gl obal s
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gusta nin me disgustao. No test de preferenci
preferidos o | ote control e o reformulado Al ot
Como tendenci a xerae mperne gtoo ddoese xcesy li plirti dedaumtihdess,s s i |
nos | otes control determina que a reformul aci
destacable que en todos o0s§8ecsatsaobsi,| iad ardeef oorxni udl aa
produtos, e a pesar de poder observar certas
obtidos est8&8n moi por debai xo dos | 2mites do
sabores rancios, pseleeqpeee® gueagsa desechsen o
anor mai s, 0 ognucel urPors qglueev aa ar ecf or mul aci -n dos pr
sen comprometer de ning%n xeito a estabilidade
durante a s¥%a vida Yt il

Ademais das particularidades que se acaban de
destes produtos cun selo de calidade, sen adi't
gran aceptaci-n por parte do copstumidord@®déud
produtores e, pol o tanto, 0S seus beneficios.
estudo inicial, gue conta caAawNaluUnhad&meso Enmt bi
deber8n realizarse est ddad off etsurquse @rmad ldiana n ctha
unha avaliaci-n da aceptaci - -n ndaimymesruomi dle r f
consumiedounesgstudaeodte dnmteaaeéopara garantir a
comercializaci-n dos produtos dAclean | abel o. T
ni vel i ndustrial dos produt os, e monitorizar
espec2fico dos adreindlelnaddso de svearedswrlasa,dos obti do:
de probasctedsouf wtruwrxces que permitan adecuar as
caracter2sticas e a estabilidade dest es, e co
demanda do mercado.

5.Difusi-n do proxecto

Durante a execuci-n do pacxéervi daldedsddtenndanr dsdt a
as seguintes comunicaci -ns a congresos tanto
publicaci - ns.

T Artigo "En marcha o proxecto FEADER ' Desenyv
de porco celta sen aditivos artificiais"'"
(Pcembod2l6p8E&xinlat 483 : // revista.agaea.coop/
W/ 161 web/revista)agaca_161_web. ht ml

T Artigo "FEADER e AGACA apoian proxectos par
revista " Cooperuwtcu b2 3G 6 Bp&X'i n § © 2 71)9
(https://revista.agaéd.l6do wehnH\Bleal S/tREVI STA
165 we).. ht ml

T Notda pflrEesnsoas embuti dos spbehine&/odo deoSatlecca

0] d? a 17 de febreiro do
(https:// www. |l avozdegalicia. es/ netaibeina/ our e
casa/ 0003 202402017C12991. htm

1T ArtiDesarroll o de chorizo de cerdo Celta si
y estabilidad "dupuwmltiec aldag umiadar relRHDiINL3 2 @

p8Xxi8ndAP. O artigo foli el aboradO0O RwalodiCTC
https://eurocarne.com/ articul os
fichal/ codigo/ 17025/ kw/ Desarroll o+de+chori zc
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https://eurocarne.com/articulos-ficha/codigo/17025/kw/Desarrollo+de+chorizo+de+cerdo+celta%26nbsp%3Bsin+aditivos.+Efecto+sobre+la+composici%C3%B3n+y+estabilidad+durante+la+vida+%C3%BAtil
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ivos. +tEf ecto+sobre+l a+t+composi ci %C3%B3n+y+es
%BAt il

Comuni tbecsiarmol |l o de chorizo gallego sin adi
fisicoqu2zmi c"py epgemixaxdat inGhloorsgr e s eC ENd Ai, o n a |
cel ebrado 2eret rde does ad?ra d , en Barcel ona.
Comuni ¢kvcoil-unt i on of physicochemilcadn alnalb elx i
drogur ed Y%Smruessagreast ada no | Congreso I nternac
entre os d2as 29 e 31 de mai o, en Agadir, |
Comuni cCEH diecn of Achorizoo formulation (cl e
chemical composition, col or a"md elsiemitda dsaat anloi
Congreso I nternacional 70 I nternational Co

(I CoMST), <cel ebr adoageonsttroe, oesn dRoazs dlo8 |eg u2a3s sc
Comuni cEH diecn of Achorizoo formulation (cl e

chemical composition, col or a"md elsiemitda dsaat aloi
Congreso |IXltér@acgoesabdb | b®rico sobre Recur
celebrado entre os d2as 12 e 14 de setembrc
Participaci-n na Feira Semana Verde de Galii
en Silleda entre os d2as 30 de maio e 2 de
Ar t iDgono"'strada cun estudo FEADER a viabilids
sen aditivos artificiais" publicadd na rev

16p8x4Pla(tps:// agaca. coopgphbegnredd/stal cooper
Di vul gaci -nhenpr eiglreddteax ofT\hal Sere§md ide A G
d2®7/ 08/ R0OR2@As : (/ agal ecgal-tigme HOa @ D4 /Mibn2 2 6 1
40,57 a 43, 08)

Xornada de di fushbl nhzddarea@Tf adwlad mrcada so d
1&%e set embaoa dpaaaltOidicdo ol ih sdiest ent es

Nota deUmpresasadd analiza a viabilidade de
artid i cpuabilsi cado en Campo Gal ego o] dz a
(https://innova.campospad @lgioz aalmild/éeghandleer i a/ un
prodouammisd eawds i voOs
artificiais.html?fbclid=IwY2x]jawFOb2hl eHRuU/

2Vni mYdi |l i dE9BpGY6WYWjrMIQ6hn8j 5cVtpClePjt z
Jsdp) ESQ

Nota de prensa "Usan extractos de remol acl
aditivos del chorizod publicado na Voz de
https://www. |l avozdegalicia.-estmnatiasal/ somos
r e mo lraocnhearc @ s auls dai dtiutcihvoorsi zo/ 0003172261728912F¢E

Nota dePpmrems@el"ta sempabiiemadsa RedhMamneda

de agosto (hdo ps2024www. | ar e gi ecnedetdd tairvao £ ul o
maceda/ 202408060)y25161316598. ht ml

Artigo "Devel opment of cl ean | abel pasteu
composition and stabnVviadodparagasbédkf pubt
cient®tincca NFooMDNI 20 @&h eifeaadd2s® 8 229 x o

revisi-n). O artigo foi elaborado polo CTC
Presentaci -n,rdecssul ¢ laxiees trimecoapdassdbanc hushans
xornada divulgativa realizada en Santiago ¢

El aboraci - n euep dp?aptai caosdiev uRoglalci - n e di fusi

REDES SOCI ALS E WEBS

Memor i aPrlodouteosi c8rni cos de (PRPEADEXZEREBIZEN7 adi ti vo


https://eurocarne.com/articulos-ficha/codigo/17025/kw/Desarrollo+de+chorizo+de+cerdo+celta%26nbsp%3Bsin+aditivos.+Efecto+sobre+la+composici%C3%B3n+y+estabilidad+durante+la+vida+%C3%BAtil
https://eurocarne.com/articulos-ficha/codigo/17025/kw/Desarrollo+de+chorizo+de+cerdo+celta%26nbsp%3Bsin+aditivos.+Efecto+sobre+la+composici%C3%B3n+y+estabilidad+durante+la+vida+%C3%BAtil
https://agaca.coop/ag_revista/cooperacion-galega-ago-2024/
https://agalega.gal/videos/162261-clip-tx-seran-07-08-2024
https://innova.campogalego.gal/ganderia/un-estudo-analiza-a-viabilidade-de-produtos-carnicos-sen-aditivos-artificiais.html?fbclid=IwY2xjawFOb2hleHRuA2FlbQIxMQABHeZV98APlmk-2VnimYdiIidE9BpGY6wYWjrMJQ6hn8j5cVtpClePjtZdsA_aem_tuTxnUXy1DiQHgJsdpjESQ
https://innova.campogalego.gal/ganderia/un-estudo-analiza-a-viabilidade-de-produtos-carnicos-sen-aditivos-artificiais.html?fbclid=IwY2xjawFOb2hleHRuA2FlbQIxMQABHeZV98APlmk-2VnimYdiIidE9BpGY6wYWjrMJQ6hn8j5cVtpClePjtZdsA_aem_tuTxnUXy1DiQHgJsdpjESQ
https://innova.campogalego.gal/ganderia/un-estudo-analiza-a-viabilidade-de-produtos-carnicos-sen-aditivos-artificiais.html?fbclid=IwY2xjawFOb2hleHRuA2FlbQIxMQABHeZV98APlmk-2VnimYdiIidE9BpGY6wYWjrMJQ6hn8j5cVtpClePjtZdsA_aem_tuTxnUXy1DiQHgJsdpjESQ
https://innova.campogalego.gal/ganderia/un-estudo-analiza-a-viabilidade-de-produtos-carnicos-sen-aditivos-artificiais.html?fbclid=IwY2xjawFOb2hleHRuA2FlbQIxMQABHeZV98APlmk-2VnimYdiIidE9BpGY6wYWjrMJQ6hn8j5cVtpClePjtZdsA_aem_tuTxnUXy1DiQHgJsdpjESQ
https://innova.campogalego.gal/ganderia/un-estudo-analiza-a-viabilidade-de-produtos-carnicos-sen-aditivos-artificiais.html?fbclid=IwY2xjawFOb2hleHRuA2FlbQIxMQABHeZV98APlmk-2VnimYdiIidE9BpGY6wYWjrMJQ6hn8j5cVtpClePjtZdsA_aem_tuTxnUXy1DiQHgJsdpjESQ
https://www.lavozdegalicia.es/noticia/somosagro/2024/08/02/usan-extractos-remolacha-romero-acerola-sustituir-aditivos-chorizo/00031722617289125745372.htm
https://www.lavozdegalicia.es/noticia/somosagro/2024/08/02/usan-extractos-remolacha-romero-acerola-sustituir-aditivos-chorizo/00031722617289125745372.htm
https://www.laregion.es/articulo/allariz/porco-celta-aditivos-maceda/202408060725161316598.html
https://www.laregion.es/articulo/allariz/porco-celta-aditivos-maceda/202408060725161316598.html
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T Publicaci -mo fiF aecboko de AGACA
https://www. facebook. com/ plugins/ post. php?h
comW2FCooperativasAGACAW2Fposts%2FpfbidO01ME
uUuS8khnRzXXEPVoEeNj] NMYDnqgjnkbYgg8Y6XyuU6nKAI &
500

f Publ i cacma- n rede s o®Ri al de AGACA:;
https://twitter.com/ CoopsAGACA/ status/ 181972

T Publicaoifl-mstagr dm AGACAps: // www. instagram
KVDB2MKI h/ ?2utm_source=ig_web copy |l ink&igst

f I nformaci - -n do proxecto na WE B

https:// ceteca.net/ ser vidaosvarabid/luproexect os/ ¢
car nd e oscceddsteand i tairvtoisf i ci ai s/

1 Publicaci - -no i Faac @&l do CTC:
https://www. facebook. com/ share/ p/ BewGAWXepC
T Publicaci - -no i Faa @&l do CTC:
https://www. facebook. com/ share/ p/lifzJc6AZul
T Publicaci - -no i Faa @&l do CTC:
https://www. facebook. com/ share/ p/ F6t5aA3a7u
T Publicaci - -no i Faa @&l do CTC:
https://www. facebook. com/ share/ p/ vwSpr 7s8JV
T I'nformaci - n do pdreo x @ ¢ tRat & Ipasi: :/WEdr ua-l di . ¢ om/
nos/ subvencceilotnas// por co
T Publicacinam i Faa @l de @) Rual di
https://www.facebook. com/ share/ p/ wB6Us WaDow
T Publicaci -nno i Faac &l de Asoporcel
https://www. facebook.com/ share/ p/ FkeR491Pt |
T Publicaci -n fFacebook de Asoporcel
https://www. facebook. com/ share/ v/ 3i UQkFcobi4

Nota: A podliescitadosi gbsidas eevistas | TEA e Ani mals n
non codhntosdencecssau ltteam®tsi ca propi a desti ds useviespas. eAntes ir

congresos internacionai s, con alto impacto entre a com
present 8ronse no fl Congreso Internacional | CSREFE240 e
no AXIV Congreso | b®rico sobre Recursos Gen®ticos Ani mal
As actividades de difusi-n do proxecto tiveron
segundo o transmitido pola empresa Anvi sa, enc
como Ssubstitutos na reformulacchhchhlon,ch®urazom
publicaci-n do artigo de Eurocarne recibiron i
interes8ndose pola estratexia wusada no presert
posi bilidade de aplicarbadd osulAs miat ores , emp@ar é ga
l a Industria C8rnica) celebrada en Guijuel o en
industriais interes8ronse no seu stand polo p
c8rnicos | i birnets®tdmootsidvi ad o opr esci samente pol a i
actividades de di fusi-n realizadas durante o p
6 . Reuni -ns de coordinaci-n e segui men
Mant2?vose unha constante comunicaci- -n v2a tele
correcto desenvolvemento do proxecto. A maior

entre opProxeaas dfacer un correcto segui mento e
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https://www.facebook.com/plugins/post.php?href=https%3A%2F%2Fwww.facebook.com%2FCooperativasAGACA%2Fposts%2Fpfbid01M5DPECKn8gkecM6G83pMPVuS8khnRzXXEPvoEeNjNMYDnqjnkbYgq8Y6XyU6nKAl&show_text=true&width=500
https://www.facebook.com/plugins/post.php?href=https%3A%2F%2Fwww.facebook.com%2FCooperativasAGACA%2Fposts%2Fpfbid01M5DPECKn8gkecM6G83pMPVuS8khnRzXXEPvoEeNjNMYDnqjnkbYgq8Y6XyU6nKAl&show_text=true&width=500
https://www.facebook.com/plugins/post.php?href=https%3A%2F%2Fwww.facebook.com%2FCooperativasAGACA%2Fposts%2Fpfbid01M5DPECKn8gkecM6G83pMPVuS8khnRzXXEPvoEeNjNMYDnqjnkbYgq8Y6XyU6nKAl&show_text=true&width=500
https://www.facebook.com/plugins/post.php?href=https%3A%2F%2Fwww.facebook.com%2FCooperativasAGACA%2Fposts%2Fpfbid01M5DPECKn8gkecM6G83pMPVuS8khnRzXXEPvoEeNjNMYDnqjnkbYgq8Y6XyU6nKAl&show_text=true&width=500
https://twitter.com/CoopsAGACA/status/1819291633965257196
https://www.instagram.com/p/C-KVDB2MKlh/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://www.instagram.com/p/C-KVDB2MKlh/?utm_source=ig_web_copy_link&igsh=MzRlODBiNWFlZA==
https://ceteca.net/servizos/idi/proxectos/desenvolvemento-de-novos-produtos-carnicos-de-porco-celta-sen-aditivos-artificiais/
https://ceteca.net/servizos/idi/proxectos/desenvolvemento-de-novos-produtos-carnicos-de-porco-celta-sen-aditivos-artificiais/
https://www.facebook.com/share/p/BewGAWXepCZ4k8F5/
https://www.facebook.com/share/p/ifzJc6AZuUGZgi4p/
https://www.facebook.com/share/p/F6t5aA3a7uLsHPqn/
https://www.facebook.com/share/p/vwSpr7s8JvYhwMNn/
https://www.facebook.com/share/p/wB6UsWaDowerpMgu/
https://www.facebook.com/share/p/FkeR491PtjNJwLWZ/
https://www.facebook.com/share/v/3iUQkFcob4JmaXuR/
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f ReunVi-sni t a3d@naddas 2 02 3, n aes pil manttaal adcei -pnrsoc e s
Rual di 6, estando presentes O Rualdi e o CTC
T Reuni 2deudlwma O0Ohas i nst adsatcandios pdroe sCeTnCt,es C
e o .CTC
T Reuni -n o d2a 18 de xullo do 2023, nas 1 nst
e o CTC
T Reuni -n o d2a 11 de set embreostdaon db0 2p3F,e seanst e
Rual di e o CTC.
T Reuni -n o dza 9 de outubro do 2023, nas ir
Rual di e o CTC.
T Reuni -n o d2a 16 de xaneiro do 2024, nas i
Rual di e o CTC.
T Reuni-n o d2a 17 de xull o do 2024, nas i nst
e o CTC
T Reuni -hle xdahl o do 2024, nas instalaci-ns d
e o CTC.

FigaRraDiversas reuni-ns de coordinaci-n e
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7 . ANEXO Materi aleaempvegades

CONSELLERIA
DO MEDIO
RURAL

ASOPORCEL

ASOCIACION DE CRIADORES
DA RAZA PORCINA CELTA

XUNTA
DE GALICIA

PARTICIPANTES

0 Rualdi

Estrada OU-104, km2 - Bustavalle, Maceda
Tel. 606 437 117

info@orualdi.es

Union de Cooperativas Asociacion
Galega de Cooperativas Agrarias - AGACA
Santiago: r/ Tomifio 22, soto 1 - Tel. 981 584 783
Lugo: r/ Poeta Noriega Varela 30,

entpta. A - Tel. 982 201 514

Ourense: r/ Bedoia 7, 2°, OF. 1 - Tel. 988 242 480

Asociacion de Criadores de la
Raza Porcina Celta - ASOPORCEL Vo
Pazo de Ferias y Congresos, (

Av. de |a Fabrica de la Luz s/n - Lugo

Tel. 982 226 252

asoporcel@asoporcel.es

ASOCATION €
A RAZA

Fundacion Centro T da Carne
Av. de Galicia 4 - Parque Tecnoléxico de Galicia,
San Cibrao das Vifas

Tel. 988 548 277

info@ceteca.net

£CT

Lebaste SC
Lebaste, Goo - O Incio
Tel. 675 196 778 - javiergallego@gmail.com

A aposta pola calidade é unha das maiores oportu-
nidades do sector carnico galego para incrementar
e fortalecer a stia presenza nos mercados.

Nos (ltimos anos os consumidores volvéronse
cada vez mais conscientes da relacion entre salde
e nutricion. Debido a isto estan moito mais intere-
sados na informacién relacionada dos produtos
alimenticios que consumen e o seus compoiientes.
Por outra banda no concepto de calidade ademais
do sabor, o valor nutricional e a seguridade alimen-
taria dos produtos, o emprego de razas autéctonas
coma o porco Celta tomou un peso moi importante.
Deste xeito, o consumidor, contriblie tamén a
fomentar sistemas produtivos mais sostibéis e
co medio ambi

Na elaboracién de produtos carnicos o uso de adi-
tivos alimentarios é necesario para aumentar a
sta vida Gtil, garantir a seguridade alimentaria,
millorar o sabor, etc. Porén os consumidores tefien
unha predileccién polos alimentos sen aditivos ou
con aditivos naturais sendo a lista de ingredientes
un factor clave na decision de compra dun 80%
dos consumidores. Os produtos que incorporan
designacions “sen” ou coiiecidos como “clean
label" estan pasando a ser unha esixencia mais
que unha tendencia.

Ante esta situacion, o obxectivo do proxecto é ela-
borar chourizos, chourizos de cebola, salchichén e
crioulos con verduras 100% autdctonos de porco
Celta reformulando a stia composicién para adap-
talos as necesidades do mercado.

e

B ruald|

Embutidon artesdns

G5 ASOPORCEL

L

a came

Fondo Europeo Agricola
de Desenvolvemento Rural:
Europa inviste no rural

DESENVOLVEMENTO DE NOVOS
PRODUTOS CARNICOS

DE PORCO CELTA

FASES DO PROXECTO
1 Identificacion e clasificacién dos aditivos empregados na
lab ion de embuti a sta funcion:
+ Antimicrobianos fronte a paté
- Alongadores da vida util.
« Corantes.

- Saborizantes.

2 Busqueda de ingredientes naturais para substituir aos aditivos
artificiais.

3 Elab ion de prod reformulados cos novos ing

4 Avaliacion da calidade dos produtos coa determinacion de
parametros fisicoquimicos e nutricionais, estudos de vida util
e analise sensorial.

5 Realizacion dunha analise economica que permita avaliar o
rendemento dos embutidos e cofiecer o seu posicionamento
no mercado.

FINALIDADE DO PROXECTO

W Elaborar produtos camicos diferenciados de porco Celta, co
menor nimero de aditivos sintéticos.

W Incorporar compostos de orixe natural para manter a calidade
e a vida Util dos produtos.

W Certificar os embutidos como 100%
para que repercuta positi na comerci
prod de alta calidad iad,

de porco Celta
ion como

FINANCIAMENTO
O proxento esta subvencionado nun 80% polo Fondo Europeo
Agricola de Desenvolvemento Rural (FEADER), a Xunta de Galicia
e o Ministerio de Agricultura, Pesca e Alimentacion.
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Europa inviste no rural

DESENVOLVEMENTO DE NOVOS
PRODUTOS CARNICOS

DE PORCO CELTA

SEN ADITIVOS ARTIFICIAIS

Apostar pola calidade

fomentando sistemas produtivos mais

sostibéis e respectuosos co medio ambiente;
elaborar produtos 100% autoctonos “clean label”

SRR e Fondo Europeo Agricola
20 MEDIO T ks * > de Desenvolvemento Rural:
HRAL TEERHIRCON * % Europa inviste no rural

FigdaRogmpregado nas activi
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[ Evolution of physicochemical and oxidative parameters in B
=CTC 3
n clean label dry-cured sausages Way 3024 S5t ey Woz
centro Rubén Dominguez Valencia!, Miran Pateio", Roberto Bermdez!, Anxo Lopez! and José M. Lorenzo“‘ ;::e‘:-::‘ Foods and Exviconment” ply
“centro Spin; e e Tecnolas dos Al
Introduction Analysis
& » Proximate composiion (1SO)
2 W“\\\‘\» M
W e - i ]
e & # Lipd oxidation (TBARS)
e 7 Texture (Hardness)
Y Sampling points: 0, 2 & 4 monéhs ._é wbin
Increasingly natural foods develops sirategies {vacuum packaged stored at 2°C) - 'L*
concemed about the ‘without synthetic: 1o respond to
diet-health refationship additives market demands Results & Discussion
7. Control Clean lab p Value
Materials & Methods T
B+1. 50.92+2 0.086
aal 312141, 0523
340 2¢ T.1540. 1
Control Clean label p Value
290 Caniael [ (0 morihs) 75+379 | 4100157 | 08%
200l va [L* 2 morsrs) 4085718 | 4474320 | 0303
= L* (4 months) 42384228 44.06+4 31 0.463
50% Shoulder meat g . ! .
et W”gmﬁmﬁwm 200 - " (0 monks) 966229 | 11490151 0173
ik & E + ——— e 2" (2 months) 10.13+267 10.86+1.30 0.547
02 — a (& months) 9301088 | 10120121 0463
e [b* {0 months) 6.44+1.74 801+0.49 0089
Batches composition: gom rg- . = [b* (2 months) 6174059 973+129
b° & moris) 574042 | 914065
Salt dextin, spices, dextose, pea fibers, pea protein, s A 20 =
monosodum giutamate (E-621), phosphates (E-450, E- = 3
451) sodim is0 ascotle (ES16), posssim nivae (£257, (| Saueage rformulaton:

‘colorant (E-120), sodium nitite (E-250)

e greater waler loss observed

Salt dextrin, spices, dextrose, vegetable exiracts and
(acercla extract, rcsemary aroma. beet concentate,
and hycrolyzed vegatabie proteins from com), starter

y he use o 8 starte)
f the extracts)

Topic : Traditional Foods

Evolution of physicochemical and oxidative parameters in clean
label dry-cured sausages.

Rubén Dominguez-Valencia', Mirian Pateiro', Roberto Bermudez!, Anxo Lopez? and
José M. Lorenzo!:*

! Centro Tecnolégico de la Carne de Galicia, Rua Galicia N° 4, Parque Tecnologico de Galicia,
32900 San Cibrao das Vifias, Ourense, Spain
? O Rualdi S.L., Estrada OU-104, 32703 Maceda, Ourense, Spain
3 Area de Tecnoloxia dos Alimentos, Facultade de Ciencias, Universidade de Vigo, 32004 Ourense,
Spain

*Correspondence to: jmlorenzo@ceteca.net.
Abstract:
Consumers are increasingly concerned about their health and demand natural foods without
additives. However, using additives is sometimes necessary to ensure technological. nutritional,
and microbiological stability, which represents a challenge for the meat industry. Therefore. the
general objective of this research was to prepare a “clean label” dry-cured sausage by
eliminating the additives traditionally used in its formulation and studying the effect of this
reformulation on the sausage characteristics. In this study, funded by FEADER funds (Project:
FEADER 2022/001A), two different batches of sausages (“‘Salchichon™) were manufactured.
The meat mass (50% shoulder, 50% lean meat) was the same in both cases. A control batch was
made with traditional synthetic additives and a reformulated batch with natural extracts. The
chemical composition was evaluated based on ISO procedures (after curing), while color
(CIELab), hardness (TPA). and lipid oxidation (TBARs) were analyzed over 4 months (vacuum
packaged and 2°C).
The reformulation did not produce significant differences in fat (49.9% dry matter) and protein
(37.6% DM) contents., while controls presented higher ash (7.68 vs. 7.15% DM) and lower
moisture (25.6 vs. 29.4%) than clean label samples. These differences would be related to the
greater water loss observed during the curing process in the control group. Furthermore, the
difference in ash content could be due to the different compositions of the extracts/spices used
to make the sausages. On day O (after curing), no significant differences were observed in the
color parameters, while the clean label sausages presented lower (»p<0.05) pH value (5.17 vs.
5.78), oxidation (0.02 vs. 0.32 mg MDA/kg) and hardness (164N vs. 224N) than the controls.
The lower oxidation in reformulated samples was related to the high antioxidant capacity of the
extracts used. while texture changes were due to the use of phosphates in control sausages.
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INTRODUCCION

DESARROLLO DE CHORIZO GALLEGO SIN ADITIVOS. EVOLUCION
DE LOS PARAMETROS FISICOQUIMICOS Y OXIDATIVOS.

Dominguez -Valencia, Rubén’, Pateiro, Mirian’, Bermudez, Roberto’, Lépez, Anxo?, Lorenzo,
José M.

1 Centro Tecnolégico de la Carne de Galicia, Rua Galicia N° 4, Parque Tecnolégico de
Galicia, 32900 San Cibrao das Vifias, Ourense, Espafia
20 Rualdi S.L., Estrada OU-104, 32703 Maceda, Ourense, Espafia.
MATERIAL Y METODOS 3 Areade T loxia dos Al de Ciencias, Ui de Vigo, 32004
- Oulense Espafia

(Rubén Doming 3 net)
Contexto:
El consumidor esta cada vez mas preocupado por su salud por lo que demanda alimentos
. naturales y sin aditivos, lo que supone un reto para la industria carnica.

Pt (35%)

3 Objetivo:
. Elaborar un chorizo “clean label" los aditivos i en su
. formulacién.
Métodos y resultados:

Se elaboraron 2 lotes diferentes de chorizos. La masa cérnica (55% paleta, 25% magro y 20%

ot £220 £252 453 E30
= egetae

Glean Cavel Extractos. panceta) y los condimentos (pimentén, orégano y ajo) fueron iguales en ambos casos. Se

Panceta (20%) - = elaboraron un lote controi con los aditivos sintéticos tradicionales, y un lote reformulado con
RESULTADOS extractos naturales. Se evalué la composicién quimica en base a los procedimientos ISO (tras
e — — = el curado), y el color (CIELab), dureza (TF'A) y oxidacién lipidica (TBARs) durante un periodo

i \, de 4 meses (envasados al vacio y 2°C). Se comprobé que la reformulacion no produjo
§§ n la quimica 23,7%, grasa 38,1%, proteina

31,2%). A dia O (tras el curado), tampoco se observaron diferencias significativas en los
parametros de color, ni en la dureza, mientras que los chorizos reformulados presentaron una
oxidacién superior a los control (0,30 vs. 0,15 mg MDA/Kg).

Durante la evolucién de la vida util (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 indice de rojo e indice
de amarillo también fue inferior en los chorizos reformulados tras 2 y 4 meses, mientras que
la dureza solo mostré diferencias significativas tras 4 meses (mayor dureza en los chorizos
reformulados; 246N vs. 212N). La oxidacion se mantuvo estable, en valores de 0,17-0,22 mg
MDAVKg el lote control y 0,25-0,33 mg MDAJKg el lote reformulado. Estos valores estan por

i
:

|
‘ debajo del umbral que se por el para percibir el olor a rancio.
™ focanal Conclusiones:
| wse g 77 Este estudio demuestra que es posible la elaboracién de un producto carnico natural sin la
| s - | adicién de aditivos, y asegurar su calidad y su estabilidad oxidativa durante su vida (til.
Eata estucko demoestra que es positie 1a slaboracion do un producto o
camico natural sin 1a adicién do aditivos, y asequrar su caldad y su S e - Agradecimientos:
\cenenvadicodnd desmnbdlirivs — ' — Estudio financiado con fondos FEADER (Proyecto: FEADER 2022/001A), y enmarcado en el
occrcn  ACACECMINTON. Ena, trcass < o FENCER Grupo de Referencia Compettiva FunFood (Agencia Galega de Investigacion;
- et R i e e 'a.".,” ™ 71,..".‘:2,.‘: L INBO7A2023/01).
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] on the chemical composition, color and lipid stability STABILITY DURING THE STORAGE PERIOD

during the storage period

centro tecnoloxico da carne Rubén D Valencia', Adriana eaguda’, Mirian Pateiro', Roberto
. Anxo Lépez’, José M. Lorenzot 7 &
oy Bermudez', Anxo Lépez?, José Manuel Lorenzo'*
Sua st Corots 08 10 e Coes s
il ' Contro T g Ia Carne, Parque Tecrologio de Galica, San Clbrao das Viflas, 32900 Ourense, Spain

INTRODUCTION O Rualdi SL., Estrada OU-104, 22703 Maceda, Ourense, Spain

! Area de Tecnoloxia dos Alimentos, Facultade de Clencias, Universidade de Vigo, 32004 Ourense, Spain
:> ‘ @ “C author email net
#
I INTRODUCTION
Resutt

The current trend In the meat industry is the development of differentiated high-quality products. In
this regard, the Celta breed pnunts differentiated characteristics and is highly appreciated by the
e et However, about the diet-health relationship, prefer

to consume more “natural’ pmduas and reject products with synthetic additives. Thus, the meat
industry has to take a radical turn and adapt to the demands of the market. Therefore, this study
aimed to develop a 100% Celta pig chorizo (clean label) and to evaluate the reformulation effect on
the composition, color, and oxidative characteristics over 6 months of solf-life.

1. MATERIALS AND METHODS

Two batches of chorizo were made, the control batch with additives (ascorbic acid, sodium
phosphate, potassium nitrate, sodium nitrite, lactose, and soy protein), and the clean label samples
with a commercial preparation based on natural extracts (Ligavi Sine ST) provided by ANVISA
(Madrid, Spain; www.anvisa.com). Both were made with the same traditional recipe. The meat mass.
was composed of shoulder (55%), lean (25%), and bacon (20%), and the seasonings were: sweet
paprika (18 gfkg), garlic (10 g/kg), hot paprika (3 g/kg) and oregano (0.5 glkg). After stuffing, the
chorizos were smoked and cured at 14 °C and 75% HR for 21 days. After this period, they were
vacuum packed in Pa/Pe film (90 um; oxygen permeability <60 cm®(m?**24h*atm) and kept

Pk bety (20%)

refrigerated (2°C) under dark conditions. Chemical composition (after curing), color evolu(ion. and
St = oxidative stability during the self-life (0, 2, 4, and 6 months of storage) were evaluated. Moisture,
<3 ash, and proteins were following 18O and fat was
/ . | [P - .. ® following the AOCS Color were using a portable colorimeter (CR-
5] | 600d, Minolta Co. Ltd., Osaka, Japan), while lipid oxidation was determined by measuring the
a| TBARSs index using the Viyncke [1] procedure. The statistical analysis of the data (ANOVA) was
5l ol e carried out using SPSS software (version 25)
e - e e
" s Il RESULTS AND DISCUSSION
» The composition parameters (Table 1) showed that the moisture (20.6 g/100 g), fat (~50 g/100 g),
= : p— ! and protein (23.5 g/100 g) were not influenced by the reformulation. However, Control samples had
2 the highest ash content (p<0.001) (3.09 vs. 2.72 g/100 g), which could be due to the preparations
) Comu Gl be used in the formulation of both types of chorizos. Our results agree with previous studies carried
AT 2uoms e, e out in Celta Pig chorizo [2]. In meat products, color is a vital factor, since it will determine the
- hnind consumer's purchase intention. This is why any reformulation must maintain the typical color of the
. traditional product since it affects its acceptability. The values of L* (~43), a* (~20) and b* (~18)
wm _ i 3 aftor curing showed no differences due to the reformulation, and coincided with those previously
l::'.:;’:'ﬁ.’.':'.’&w" o et S Syste s ol - — B =T described In chorizos [3,4). Color parameters did not show significant differences (except slight
vosen of e quaty g wutte: Firtvrecrs. P dvoshereers s rosci of |\ 10 / changes in L*) between batches during the 6-month shelf-life.
T o = =N =N
S~ "'“ —— Concerning oxidative stabilty (Figure 1), the TBARs value was significantly higher in the clean
. S label chorizos after curing (0.47 vs. 0.38 mg MDA/kg), a value that was equal to the control
Bunzas. g = = W - “:;? ICoMsT == _galica chorizos in the second month of storage, and it was even lower in months 4 and 6 of storage. The
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Dominguez Valencia ., Gonzblez-Peaguda A, Pateiro M., Bermidez R\, Lopez A%, Lorenzo J.M!, Ferndndez M."
Oummee. Biguts ELABORACION DE CHORIZO DE CEBOLLA DE PORCO CELTA SIN ADITIVOS

cowo
£G R 5L Eanota O s S0 Manin Ot Exsale

INTRODUCCION Dominguez-Valencia R !, Gonzalez-Peaguda A *, Pateiro M !, Bermadez R !, Lépez A%, Lorenzo
JM,y Fernandez M.!

! Centro Tecnolégico de la Carne, Avd. Galicia 4, Parque Tecnolégico de Galica, San Cibrao das Vifias, 32900
Ourense, Espafia
70 Ruakii L., Estrada OU-104, Maceda, 32703 Ourense, Espafia

Palabras-clave: Porco Celta, Embutido, Producto cérmco tradicional, Clean Label, Aditivos sintéticos,

& O  can wembuntates witves yahesmis cqpedares osvaes
La elaboracion de procustos carnicos a partr de Porco Celta ofrece al consumidor productos

dferenciados de excelente calidad. Los consumidores conscientes de la relacion dieta-salud estan

en la y los de los alimentos que consumen. La elaboracién
tradicional pleaba aditivos sintéticos, 9o, I Industria carnica los empiea con la finalidad
de asegurar la estabilidad e inocuidad de los productos, lo que contrasta con la demanda del

MATERIAL & METODOS

consumidor que reclama productos ‘etiqueta limpia*

I Este trabajo tiene como objetivo elaborar un producto carmico tradicional diferenciado (chorizo de
Moges 5004 R 1 cebolla) a partir de Porco Celta, ativos y utilizando naturales, Para ello se
parti6 de carne (papada 40%; magro 50%) y grasa (tocino 10%) de Porco Celta, a los que se afadieron
cebolla (200 g/kg), pimentén dulce (23 g/kg), sal (9 g/kg) y cayena (0,5 g/kg). Se elaboraron 2 lotes: Al

::mg"z\f’w e ] lote control se le anadié nitrito/nitrato sodico, dcido ascorbico y fosfatos, mientras que en el lote

<

reformulado se emple6 un preparado libre de aditivos sintéticos, con proteina de cerdo y extractos
RESULTADOS & DISCUSION vegetales. Se picaron todos los ingredientes, se amasaron a vacio y se embutieron en tripa gruesa
/ B /- natural de cerdo, los cuales se ahumados de modo tradicional Posteriormente, se curaron durante 20
dlas a 14°C y 74% de humedad relativa. Se envasaron a vacio y se muestrearon a 0, 1, 2, y 3 meses
de almacenamiento a 2°C. Se analizé la composicion quimica inicial y la evolucién del color, el pHy la
oxidacion lipidica (TBARS).

Los resultados mostraron que los chorizos sulfieron una superior
{humedad 27.94 vs. 32,37%), mientras que el contenido en grasa (~65% extracto seco) y proteina
(~26%ES) i 2] i fu superior

en el control (4,05 vs 3,34% E.S), probablemente ligado al mayor contenido de aditivos de este lote.
Ninguno de los pardmetros de color mostré diferencia entre lotes, mientras que el pH del lote

reformulado fue ligeramente inferior @ los 2 meses de almacenamiento, sin observar dferencias en
ningtn otro punfo de muestreo. Finalmente, el grada de oxidacién lipidica no mastro dferencias ertre
Iotes, y se mantuvo durante toda el almacenamiento por debajo de 0,6 mgikg

Con este estudio se demuestra que se pueden elaborar chorizos de cebolla de modo tradicional y sin
necesidad del empleo de aditivos, manteniendo su estabilidad e inocuidad durante su vida Gt
) (2lmacenamiento 3 meses a refrigeracion)

= _gslias
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Desarrollo de chorizo de cerdo celta
sin aditivos. Efecto sobre la composicion
y estabilidad durante la vida util

Se ha elaborado un chorzo a partiy de carne de cevdo celta sustituyendo los aditivos
sentéticos empleados en su elaboracion tradicional por un preparado comercial
natural, evaluando su tmpacto en la composicion y caracteristicas fisico-quimicas

y oxidativas o lo largo de sews meses de vida til.

Rubén Do‘n'u'nguez-"/alencia‘, Adriana (r:ronzélez Peag:lda‘, Resumen
Mirian Pateiro', Roberto Bermtdez!, Anxo Lépez?
y José Manuel Lorenzo!?

1 Centro Tecnolégico de Ia Carne, El presente estudio tuvo como objetivo reformular
Rita Galicia 4, Parque Tecnolégico de Galicia, chorizos gallegos de cerdo celta con la finalidad de
San Cibrao das Vifias, 32900 Ourense, Espatia eliminar los principales aditivos sintéticos usados

20 Rualdi §.L., Estrada OU-104, Maceda, 32703 OQurense, Espafia

$ Area de Tecnoloxia dos Alimentos,
Facultade de Ciencias, Universidade de Vigo,
32004 Ourense, Espafia

tradicionalmente en su elaboracién. Para ello se
empled un substituto a base de proteina de cerdo
y extractos naturales. El efecto de esta reformula-
cidn se evalud sobre la composicion quimica tras el
proceso de curado, mientras que se estudiaron los

- B - v . - b1l
cambios en las principales propiedades fisico-qui- %
micas, como el pH, el color, la dureza y la estabili- %
dad oxidativa durante el almacenamiento al vacio =

eurocarne n° 326 83

FigBaPortada do artigo publicado en E
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Estos embutidos saben como los de casa

Cesdreo Gonzélez abri6 en el

01996 Rualdi, una empresa
de embutidos que se encuentra
en Maceda. Era comercial, pero
conocia el proceso artesanal de
1la mano de su familia, que los ha-
cia en casa. Dio un vuelco en su
vida y puso en marcha un pro-
yecto de futuro. Veinte afios des-
pués, el negocio pas6 a manos de
su yerno, Anxo Lopez, que hoy
es cl gerente. Este, tras una déca-
da viviendo en Austria, regresé a
Maceda para instalarse definiti-
vamente en su tierra: «Ali traba-
llabamos. Tinamos dous rapaces
pequenos cando o meu sogro di-
x0 que se xubilaba e vimos a po-
sibilidade de regresar».

En Rualdi realizan un proceso
artesanal de produccién de cho-
rizos de carne y cebolla, andro-
llas y salchichon. La fabrica es-
td situada en la aldea de Busta-
valle. Se renové en el 2019 y se
amplié en varias ocasiones para
incorporar al proceso las nue-
vas tecnologias. Hace casi tres
afios comenzaron un proyecto
nuevo, apostando por el [+D+i,
que tiene como protagonista al
porco celta. El objetivo es pro-
ducir chorizos de esta carne sin
aditivos artificiales. Para conse-
guir el mejor producto cuentan
con ayudas de los fondos Feder
y tienen como socios al Centro
Tecnoléxico da Carne, a Asopor-
cel ya Agaca.

«E un proxecto a tres anos e
estamos na tltima fase. Na pri-
meira analizamos que aditivos
podiamos usar coa carne de por-
co celta. Na seguinte, fixemos ca-
tas coas soluciéns que vimos que
eran as mellores e a ltima fase,
na que estamos, ¢ a de probas.
Poderian estar no mercado a fi-
nais desde ano», explica Anxo
Lopez. Sera, afirma, un produc-
to delicatesen.

Rualdi —el nombre proviene
de las iniciales de los hijos del
fundador: Rubén, Alcira y Die-
go— produce unos 100.000 kilos
de embutidos al afio y su merca-
do es local, en tiendas de proxi-
midad. «Nétase que a xente bus-

Alexandre

Gil y Lorena
Delgado
dejaron sus
trabajos

para hacerse
cargo de una
cafeteria en

A Arnoia. Tras
varios afios de
aprendizaje
hoy ofrece

en su carta

un surtido de
bocadillos y
hamburguesas
de autor. sanTi
M. AMIL

ca o sabor tradicional das cousas
e aqui pasa igual. Quere que lles
recorde o que facian nas stias ca-
sas», afiade.

Enla nave de Bustavalle recep-
cionan la carne, la seleccionan,
la pican, le anaden los diferentes
condimentos y las embuten. De
ahi pasan a una proceso de se-
cado y ahumado con madera de
roble. «Notamos que aumenta a
producién ano tras ano. E dificil
atopar un produto tan selectivo
€ a nosa estrela é o chourizo de

cebolay, relata Anxo. Aunque la
empresa ya esta en sus manos,
a Cesireo le gusta pasearse por
la nave.

«Cadaunlévao a sia maneira.
Inda que na mifa casa facianse
os embutidos, eu fun aprendendo
todo na fibricay, sefiala el fun-
dador, mientras hecha un vistazo
alasala de ahumado. Relata que
ninguno de sus hijos quiso seguir
con el negocio y que la posibili-
dad de que se decidiera Anxo fue
una manera de mantener la em-

Fondo Europeo Agricola
de Desenvolvemento Rural:
Europa inviste no rural

=CTC
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Delegada: Ruth Névoa de Manuel / Jefe comercial: Alejandro Minguez Gonzalez

Alex Lopez es
el gerente de
Rualdi, una
empresa de
Maceda que
se dedica al
embutido.
Hacen
chorizos,
salchichones
y androllas y
ahora estan
inmersos en
un proyecto
para sacar

al mercado
embutido de
porco celta
sin aditivos
artificiales.
SANTI M. AMIL

presa en la familia. «As cousas
cambiaron moito. Comezar de
cero non ¢é doado para ninguén
e cheguei a ter varios emprega-
dos. Recordo que cando empecei
vendia s carnicerias de aqui. O
final 4 xente gustdbanlle as cou-
sas boas e asf safu adiante. Da-
quela eu era comercial e sabia
vender ben, se non no me mete-
ria nesto», relata Cesireo. Como
buen vendedor apostilla que él
solo compra y come los embu-
tidos en Rualdi.

redac.ourense@lavoz.es

Hamburguesas de chipiro-
nes con alioli

El 2 de febrero del 2018, Lo-

rena Delgado y Alexandre
Gil cogieron la riendas de O In-
dustrial, en A Arnoia. Llevaban
anos buscando una vida alterna-
tiva, ya que aunque residian en
este municipio de O Ribeiro, se
desplazaban todos los di la
capital para trabajar. Y llego la
oportunidad de hacerse con un
local de toda la vida. «Comenza-
mos por lo bisico, ofreciamos bo-
cadillo sencillos, de lomo o bei-
con, y alguna hamburguesa, por-
que veiamos que la gente lo que-
ria. Hace tres afios cambiamos la
carta e incorporamos otros boca-
dillos, perritos calientes, que tie-
nen mucha salida, y decidimos
usar pan brioche para las ham-
burguesas», resume Lorena. No
tenia experiencia en la cocina,
aunque le gustaba y asf comen-
z6 ainteresarse y a buscar sabo-
res nuevos que llevar a la carta
de O Industrial. «Probamos con
una hamburguesa de chipirones
alioli y nos sali6 genial,
sto mucho. Pero las que mas
pidenson la de doble pepinillo y
la potato. Nosotros mismos nos
sorprendemos de la cantidad que
vendemos», relata. Le han co-
gido el gusto a la innovacion y
Alexandre y Lorena ya tienen en
mente otra especialidad: bocadi-
1lo de paleta asada con salsa es-
pecial y queso de Arzia. «Antes
cuando salfamos por ahi no nos
fijibamos mucho en las cartas de
los bares, en lo que hacian otros.
Ahora nos gusta visitar locales y
probar, ver lo que se hacey, afia-
de Lorena. Sus principales clien-
tes son de la comarca de O Ri-
beiro, pero afirma que hay gente
de la capital ourensana, e incluso
de Allariz, que acude de vez en
cuanto a tomar una hamburgue-
sa de las suyas. Los fines de se-
mana son los dias de mayor tra-
bajo. «Queriamos cambiar nues-
tra rutina, no estar de aqui'y para
alld. Y apostamos por esto. Esta-
mos muy contentosy, apostilla.
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En marcha o proxecto FEADER
«Desenvolvemento de novos produtos cdrnicos
de porco celta sen aditivos artificiais»

AGACA estd a colaborar no proxecto «Feader 2022-0014, Desenvolvemento de novos produtos carnicos de
porco celfa sen aditivos arfificiais: que busca elaborar produtos carnicos diferenciados a partir de porco celta,
co selo «100% raza autdctonas, empregando ingredientes naturais e co menor nlmero posible de aditivos.
Colabora na divulgacion desta iniciativa, que esta famén participada por: a fabrica de embutidos artesans O
Rualdi, o Centro Tecnoldxico da Carmne, CETECA, a Asociacion de Porco Celta, CETECA, e ASOPORCEL, Asocia-
cion de Criadores da raza Porcino Celta.

Neste senso, apdstase por mellorar a producion do sector carnico compaxinando sabor, sadde e nutricion
en produtos clean jabel (sen adifivos nin ingredientes artificiais). Unha vez elaborados os produtos, avaliarase
a sla calidade coa determinacion de pardmetros fisicoquimicos e nutricionais, estudos de vida Uil e unha
andlise sensorial.

O Fondo Europeo Agricola de Desenvolvernento Rural (FEADER) fen como obxectivo apoiar a fransicidn cara a
un sector agricola plenamente sostible e o desenvolvemento de zonas rurais dindmicas.
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Arranca o Plan de acciéon para a mellora da
sostibilidade nas produciéns carnicas galegas

Este proxecto, o Feader 2022-044B, no que famén participa AGACA, pretende adaptar o cdlculo da pegada
ambiental @s produtividades locais camicas de vacdn, porcino, polo e ovino en extensivo, co fin de propor-
cionar unha visidn realista do seu impacto no fenitorio, considerando os indicadores mdis apropiados para
cada producion.

Blscase famén promover a potencialidade deste sisferna enfre a ganderia galega, como ferramenta compa-
rativa enfre as distintas rexions, ao tratarse dun sisfema de concienciacion ambiental que implica a foda
Europa.

Ademais de AGACA, fraballan no proxecto as cooperativas A Cargueixa e Tres Fucifios, xunto co CETECA e
a gandeira auténoma Vanessa Diaz. A iniciativa forma parfe dos Fondos Europeos Agricolas de Desenvolve-
mento Rural (FEADER).

Feiraco recupera a figura do apalpador hunha
iniciativa solidaria

FigaRaNova de comezo do proxect@ipa revista
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FEADER e AGACA apoian proxectos

para a innovaciéon carnica

En 2022 dous proxectos destinados a innovar o sector cdarnico galego resultaron elixidos para
recibir financiamento do Fondo Europeo Agricola de Desenvolvemento Rural (FEADER) no marco
do Programa de Desenvolvemento Rural de Galicia 2014-2020.

Ambas as iniciativas contan co apoio de AGACA: Plan de accién para a mellora da susten-
tabilidade nas producions cdrnicas galegas beneficiase das axudas para a execucion de
proxectos dos grupos operativos da Asociacion Europea da Innovacién (AEl). A segunda, deno-
minada Desenvolvemento de novos produtos cdrnicos de porco celta sen aditivos artificiais,
beneficiase das axudas para o apoio de proxectos piloto, desenvolvemento de novos produtos,
practicas, procesos e tecnoloxias no dmbito agroforestal. Cofiezdmolos.

DESENVOLVEMENTO DE NOVOS PRODUTOS CARNICOS DE PORCO CELTA
SEN ADITIVOS ARTIFICIAIS (FEADER2022/001A )

Obtencién de produtos cdarnicos mdis saudables, adaptandose as novas necesidades e
ampliando a siia aceptaciéon entre os consumidores.

- Entidades participantes:

\( U&\(&\ O Rualdi S.L.

E
.. CTC Fundacion Centro Tecnoléxico da Carne

centro tecnoloxico da carne

- Duracién: 2022-2024.
- Financiamento: Axencia Galega da Calidade Alimentaria. Xunta de Galicia.

- Orzamento: 117.579,32€. 80% subvencionado e 75% financiado con fondos Fondo
Europeo Agricola de Desenvolvemento Rural (FEADER), 22,5% con fondos propios
da Xunta de Galicia e 2,5% con fondos do Ministerio de Agricultura, Pesca e
Alimentacién (MAPA).

Na conxunfura actual de crise econdmica, o sector
cdrnico ocupa unha posicidn relevante en Galicia
come molor da economia, sendo ademais non
frivial a sta imporfancia estratéxica como axente
dinamizador das zonas rurais. Anfe os novos desafios
do sector, centrados en ampliar mercados e na
exportacién dos produtos cdérnicos, faise necesaria
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unha profunda reestruturacion orientada @ mellora
da calidade e competitividade dos produtos que
ofrece fronfe a oulras zonas produloras. A aposta
pola calidade &, por tanto, unha das oportunidades
mdis sélidas coas que conta o sector cdrnico galego
para incrementar e fortalecer a sta presenza nos
mercados.
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