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DESCRIPCION

Procedimiento para la preparacion de productos carnicos secos o semi-secos fermentados, con sustitucion parcial de
la grasa animal e incorporacion directa de aceite oliva

La presente invencién se refiere a un procedimiento de produccién para productos carnicos fermentados secos o
semi-secos, con incorporacion directa de aceite de oliva, con las siguientes caracteristicas principales:

1. el uso de aceite de oliva para reemplazar parte de la grasa animal ahadida
2. el uso de tejido esquelético sin grasa (hueso y musculo).

3. la aplicacién de los procedimientos y procesos tecnoldgicos apropiados para:

- Lograr una pasta carnica sélida de composicion y estructura estables, que se pueda someter a un proceso de
fermentacion seguido de deshidratacion (secado), con el fin de incorporar aceite de oliva y la composicion estable
de ésta.

- Lograr mantener la maxima capacidad posible de las caracteristicas organolépticas, fisicas, quimicas y
nutricionales del factor que distingue la diferenciacion (dicho aceite de oliva).

Los productos del procedimiento de fermentacion (productos carnicos secos: embutidos de sujuk, curados al aire, etc.)
después de rellenar en envolturas sintéticas o naturales, se someten a la deshidratacion apropiada en un entorno
natural o artificial, y, posiblemente, a ahumado. Los productos de los procedimientos de fermentacidon parcial
(productos semi-secos: chéped - salchicha blanca, etc.), después de someterse a fermentacién parcial en un entorno
apropiado, posteriormente, se someten a tratamiento con calor y, posiblemente, a ahumado.

Los productos carnicos de esta categoria se caracterizan por dos caracteristicas tecnoldgicas, la fermentacién y la
deshidratacién (pérdida de agua hasta un porcentaje determinado). Ambas caracteristicas desempefian un papel
importante en la conservacion y la preservacion de estos productos, asi como en su calidad, ya que las propiedades
organolépticas (gusto, sabor, olor, color, consistencia) y la fragmentacion dependen de estos procedimientos.

Los productos secos forman una categoria de productos diferentes con estructura y composicion definidas, que han
sido aceptados por los consumidores por su aspecto graso, su gusto picante y su aroma particular.

Hoy en dia, la necesidad creciente de una nutricion y una dieta saludable, sana y el deseo de los consumidores de
disfrutar de productos con bajo contenido en grasas se ha vuelto el punto de partida para la investigacion con el
objetivo de producir productos carnicos secos o semi-secos con la adicion de grasas vegetales (aceite de oliva) y la
disminucion de las grasas animales afiadidas.

La fermentacion de los productos secos es, basicamente, un fendmeno bioldgico, es decir, es debido al crecimiento y a
la actividad de diversos microorganismos. Hay microorganismos (Lactobacillus, Staphylococcus, Micrococcus), que
son Utiles o necesarios para el procedimiento de fermentacion de la masa carnica. Por otro lado, hay
pseudomonadaceae, enterobacteriaceae, que son nocivas, porque provocan alteracion o cambios graves en las
propiedades del producto o son patdgenas para los seres humanos. La disminucién del pH < 5 del producto, que se
obtiene por disminucion de la masa carnica (deshidratacion) evita el crecimiento de microorganismos no deseados.

La incorporacién de aceite, en comparacion con la adicion tradicional de grasa de cerdo, ya que esto se intenta con el
uso de técnicas convencionales, presenta problemas de inestabilidad o una tendencia de desestabilizacion no sélo de
la masa carnica, sino también del producto final, que normalmente presenta el fenémeno de extraccién oleosa.

Hasta la fecha, las investigaciones y solicitudes patentadas en la industria carnica se referian a productos basados en
carne y a la incorporacion de aceite de oliva en éstos, debido a tratamiento con calor. Para estos productos, se sigue
un diagrama de flujo diferente y se someten los productos a tratamiento con calor durante el que la pasteurizacion y la
desnaturalizacion de las proteinas son los factores mas significativos para la estabilidad del producto final.

Existen, asimismo, técnicas patentadas conocidas de incorporacién indirecta de grasas vegetales. Sin embargo, estas
técnicas incluyen un procedimiento preliminar de tratamiento con calor a niveles de temperatura de 100 °C.

Especialmente en el caso del aceite de oliva, cuyo papel en la nutricidn humana es distinto entre los aceites de semilla
y otros aceites vegetales, asi como el reconocimiento internacional de las caracteristicas beneficiosas de sus
compuestos naturales individuales (se hace referencia a los acidos grasos omega y a su papel protector, al bajo
contenido en colesterol y los polifenoles y su papel), con la mezcla en frio el aceite de oliva conserva sus
caracteristicas beneficiosas inalteradas.

Bloukas, J. G. et al., Meat Science 45(2): 133-144 da a conocer el efecto del reemplazo de grasa dorsal de cerdo con
aceite de oliva en el procesado y las caracteristicas de calidad de los embutidos fermentados. Sélo los embutidos que
incorporan aceite de oliva como grasa pre-emulsionada tuvieron un aspecto igualmente bueno asi como una falta de
solidez y olor y gusto como el control.
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Por una parte, se considera apropiada la mezcla del aceite de oliva como un ingrediente que reemplaza parte de la
grasa animal, en productos del procedimiento fermentados o parcialmente fermentados, para llevarse a cabo bajo
condiciones particularmente protectoras, para asegurar la maxima transferencia posible de las propiedades para el
producto huésped.

Por otra parte, con el procedimiento de incorporacion del aceite de oliva, para asegurar la técnica tradicional para
producir productos carnicos secos o semi-secos, donde se tomaran en consideracion sistematicamente datos
cientificos. Estos datos se basan en las propiedades de las proteinas de la carne y del aceite de oliva, y en las
propiedades de su mezcla basada en las propiedades individuales de dichos ingredientes.

Se debe tener en cuenta que la estabilidad de los productos carnicos esta influenciada significativamente por:
= El pH de de la pasta carnica (pH inicial y la tasa de disminucién de éste)
= | a carga microbiolégica inicial de la pasta carnica
= E| origen y la composicion de las grasa que se va a incorporar en el producto

= | as propiedades fisicas y quimicas, tales como
- el perfil de los acidos grasos (tipo y grado de saturacion)
- el IGS (indice de grasa solida)

- la proporciéon de AGPI (acidos grasos poliinsaturados), AGMI (acidos grasos monoinsaturados) / AGS (acidos
grasos saturados) a las temperaturas aplicadas en las distintas fases de produccion

Es evidente que, desde un punto de vista tecnoldgico, se deben tener en cuenta las diferencias entre la grasa de cerdo
y el aceite de oliva en la preparacion de una pasta carnica estable durante las fases de maduracion y de deshidrataciéon
de los productos.

El aceite de oliva es un producto de pH bajo, que no obstaculiza la fermentacién del producto; por el contrario,
contribuye a la aceleracion de la deshidratacion ya que provoca la desnaturalizacion de las proteinas de la carne
conduciendo a la eliminacion de la humedad. No obstante, la cantidad excesiva de aceite de oliva tiene resultados
negativos, debido al hecho de que provoca una disminucion rapida del pH y una desnaturalizacion rapida de las
proteinas, lo que obstruye la creaciéon de un entramado entre la albumina muscular extraida y la grasa de la que
depende la consistencia y la capacidad de fragmentacion del producto final.

El aceite de oliva es un producto con un nimero minimo de crecimiento microbiano (bacterias); debido a su acidez baja
y a su actividad en agua baja (agua disponible - ad), no permite el desarrollo de microorganismos. Este hecho
contribuye a la fermentacion de los productos ya que no afecta al numero inicial de microorganismos de la pasta
carnica y, por tanto, al crecimiento microbiano no deseado competitivo.

Las caracteristicas de los productos secos 0 semi-secos con mezcla de aceite de oliva requieren la incorporacion del
aceite de oliva bajo condiciones especificas:

- en la generacion de la maxima incorporacién posible del aceite por medio de procedimientos mecanicos (mezcla,
homogeneizacién de los compuestos que participan)

en el calculo de la proporcién cuantitativa ideal entre estos compuestos, para asegurar la maxima adsorcion posible
y la conservacion del aceite en el producto, simultaneamente con la creacion de las condiciones fisicas y quimicas
apropiadas que permitiran la correcta maduracién de los productos, la estabilidad y la capacidad de fraccionamiento
del producto final. La cantidad calculada de grasa afiadida no debe superar el 10%.

- en la creacién de las condiciones de fermentacion y deshidratacion apropiadas que contribuiran a la correcta
deshidratacion de la masa carnica con el aceite de oliva mezclado y a la correcta fermentacion de los productos, con
el desarrollo de los microorganismos deseados.

Por tanto, la presente invencion proporciona un procedimiento para producir productos carnicos secos fermentados
con incorporacion directa de aceite de oliva:

Se mezcla la carne a una temperatura de -4 °C con el cultivo iniciador (de microorganismos deseados), azucares,
condimentos (por ejemplo, orégano, pimienta, pimenton, especia) y las sales auxiliares (por ejemplo, sal, nitratos, sal
ascorbato) en el mezclador. Cuando la temperatura de la mezcla aumenta hasta -2 °C, se afiaden el aceite de olivay la
cantidad de grasa. La mezcla continla hasta que se logra el grano carne — grasa deseado. Después, se lleva la mezcla
a una embuchadora en la que se rellena en envolturas bajo condiciones de vacio (1000 mbar) y con una demanda de
energia de 7 kW.
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Posteriormente, se lleva a la camara de maduracion. Estas camaras especiales estan equipadas con sistemas
automaticos para el control y la regulaciéon de la humedad relativa y de la temperatura. Durante los primeros dias, la
humedad relativa varia entre un 95% y un 80%, a una temperatura de 25 a 20 °C y la velocidad del aire es de 0,5-0,8
m/s. Se mantiene el fermentado del producto durante un periodo de varias semanas hasta unos meses, dependiendo
del diametro del producto. Después de esto, se transfieren los productos carnicos (embutidos, etc.) a camaras de
deshidratacién especiales. Estos permanecen en estas camaras hasta que han experimentado la deshidratacion
deseada, se establece su color y se desarrollan el olor y el sabor deseados. La humedad relativa en estas camaras es
de un 80-75%, la temperatura es de 12-17 °C y la velocidad del aire es de 0,5-0,1 m/s.

Y un procedimiento para producir productos carnicos semi-secos fermentados con incorporacion directa de aceite de
oliva:

Se mezcla la carne a una temperatura de -4 °C con el cultivo iniciador (de microorganismos deseados), azucares,
condimentos (por ejemplo, orégano, pimienta, pimentoén, especia) y las sales auxiliares (por ejemplo, sal, nitratos, sal
ascorbato) en un mezclador. Cuando la temperatura de la mezcla aumenta hasta -2 °C, se afiaden el aceite de oliva y
la cantidad de grasa. La mezcla continlia hasta que se logra el grano carne — grasa deseado. Después, se lleva la
mezcla a una embuchadora en la que se rellena en envolturas bajo condiciones de vacio (1000 mbar) y con una
demanda de energia de 7 kW.

Posteriormente, se lleva a la camara de maduracion. Estas camaras especiales estan equipadas con sistemas
automaticos para el control y la regulacion de la humedad relativa y de la temperatura. La humedad relativa varia entre
un 75% y un 60%, a una temperatura de desde 25 hasta 30 °C y la velocidad del aire es de 0,5-0,8 m/s. El fermentado
del producto dura desde 24 hasta 30 horas. Después, se calientan los productos carnicos (embutidos, etc.) a una
temperatura central de 55 °C. La duracién del tratamiento con calor varia entre 0,5 y 2 horas y depende del diametro de
los productos. Después de esto, se transfieren los productos carnicos a camaras de deshidratacion especiales. Estos
permanecen en estas camaras hasta que han experimentado la deshidratacion deseada, se establece su color y se
desarrollan el olor y el sabor deseados. La humedad relativa en estas camaras es de un 80-75%, la temperatura es de
12-17 °C y la velocidad del aire es de 0,5-0,1 m/s.

Los productos carnicos secos o semi-secos, que se producen de acuerdo con la presente invencion, tienen una
estabilidad excelente desde un punto de vista estructural (consistencia) debido al uso de carne magra, sin grasa, a la
aplicacion de temperaturas bajas y a su preparacion bajo condiciones de vacio. Las caracteristicas fisicas y quimicas
del aceite de oliva contenido en estos productos permanecen inalteradas, debido a las temperaturas bajas aplicadas
durante el procedimiento de produccion.

La presente invencion es como se define en las reivindicaciones adjuntas.
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REIVINDICACIONES

1. Un procedimiento para la preparacion de un producto carnico seco fermentado que contiene aceite de oliva,
comprendiendo el procedimiento las etapas de:

(a) mezclar carne a una temperatura de -4 °C con cultivos iniciadores, sales, azicares y condimentos hasta que la
temperatura de la mezcla aumente hasta -2 °C,

(b) afadir aceite de oliva y grasa, en la que se continua la mezcla hasta que se logra el grano carne/grasa deseado,

(c) transportar la mezcla de la etapa (b) a una embuchadora, en la que se rellena en envolturas bajo condiciones de
vacio de 1000 mbar,

(d) transportar la mezcla de la etapa (c) a una camara de maduraciéon con una humedad relativa ajustable entre un
80% y un 95%, una temperatura ajustable entre 20 °C y 25 °C y una velocidad de aire ajustable entre 0,5 m/s y 0,8
m/s, y

(e) transportar la mezcla de la etapa (d) a una camara de deshidratacién con una humedad relativa ajustable entre un
75% y un 80 %, una temperatura ajustable entre 12 °C y 17 °C y una velocidad de aire ajustable entre 0,1 m/s y 0,5
m/s.

2. El procedimiento de la reivindicacion 1, en el que la etapa (a) comprende mezclar carne a una temperatura de
-4 °C con cultivos iniciadores, sales, azucares, condimentos y conservantes hasta que la temperatura de la mezcla
aumente hasta -2 °C.

3. Un producto carnico seco fermentado que contiene aceite de oliva obtenible de acuerdo con el procedimiento de la
reivindicacion 1 o la reivindicacion 2.

4. Un procedimiento para la preparacion de un producto carnico semi-seco fermentado que contiene aceite de oliva,
comprendiendo el procedimiento las etapas de:

(a) mezclar carne a una temperatura de -4 con cultivos iniciadores, sales, azlcares y condimentos hasta que la
temperatura de la mezcla aumente hasta -2 °C

(b) anadir aceite de oliva y grasa, en la que se continua la mezcla hasta que se logra el grano carne/grasa deseado,

(c) transportar la mezcla de la etapa (b) a una embuchadora, en la que se rellena en envolturas bajo condiciones de
vacio de 1000 mbar,

(d) transportar la mezcla de la etapa (c) a una camara de maduracion con una humedad relativa ajustable entre un 60
% y un 75 %, una temperatura ajustable entre 25 °C y 30 °C y una velocidad de aire ajustable entre 0,5 m/s y 0,8 m/s,
durante un periodo de exposicion de 24 a 30 horas,

(e) calentar la mezcla de la etapa (d) a una temperatura central de 55°C, y

(f) transportar la mezcla de la etapa (e) a una camara de deshidratacién con una humedad relativa ajustable entre un
75% y un 80 %, una temperatura ajustable entre 12 °C y 17 °C y una velocidad de aire ajustable entre 0,1 m/s y 0,5
m/s.

5. El procedimiento de la reivindicacion 4, en el que la etapa (a) comprende mezclar carne a una temperatura de
-4 °C con cultivos iniciadores, sales, azucares, condimentos y conservantes hasta que la temperatura de la mezcla
aumente hasta -2 °C.

6. Un producto carnico semi-seco fermentado que contiene aceite de oliva obtenible de acuerdo con el procedimiento
de la reivindicacion 4 o la reivindicacioén 5.
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