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Introducción: Embutidos crudos curados 

OBJECTIVES

Llevan incorporados condimentos, 
especias y aditivos autorizados.

Sometidos a maduración y desecación 
(curado) y, opcionalmente, ahumado.

Elaborados mediante selección, 
troceado y picado de carnes y grasas.
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Introducción

SEGURIDAD 
ALIMENTARIA

CALIDAD 
ORGANOLÉPTICA

PROCESO 
COMPLEJO

MÚLTIPLES 
VARIABLES
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Fundamentos teóricos: Materias Primas

Carne magra

Fresca o 
recientemente 

congelada

Cercana Punto 
Congelación (-1ºC) Bajo recuento µo

Tipo Carne

 CARGA MICROBIANA

 CRA

 COLOR
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Fundamentos teóricos: Materias Primas

CITPC - IRTA
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Fundamentos teóricos: Materias Primas

Grasa

Dureza – NO 
aceitosa

Mínimo contacto 
O2 / µ.o

Congelada

 EMBARRADO

 ENRANCIAMIENTO

CITPC - IRTA
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Fundamentos teóricos: Materias Primas

Otras M.P.

Geles de 
proteínas

Carne seca en 
polvo

 EMBARRADO

 ENRANCIAMIENTO
CALIDAD TECNOLOGICA DE LA CARNE
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• Grasa fundida rodea partículas de magro

• Origen de gran nº de defectos

• Problemas en la calidad y SEGURIDAD del producto

LIGAZÓN
DIFUSIÓN INGREDIENTES

EVAPORACIÓN AGUA

OXIDACIÓN - ENRANCIAMIENTO
EXUDADO DE GRASA

PROBLEMAS FERMENTACIÓN

Fundamentos teóricos: Embarrado

Grasas blandas

↑Temperatura

Tratamiento 
mecánico
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Sal
Gustativa

Bacteriostática Solubilización
PRS

P.Isoeléctrico

 CARGA MICROBIANA

 CRA

 COLOR
CITPC - IRTA CITPC - IRTA

Isotermas

OJO – Oxidación grasas

Multifuncional

Fundamentos teóricos: Ingredientes y Aditivos
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Azúcares REGULACION pH

Proteínas LIGANTE / EMULSIONANTE

CULTIVOS

Agua DISOLUCIÓN INGREDIENTES

PROTEÍNAS

Fundamentos teóricos: Ingredientes y Aditivos
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Especias DIFERENCIACIÓN ORGANOLÉPTICA

COLOR

Nitrito sódico MULTIFUNCIONAL CONSERVACIÓN

(E250) ANTIOXIDANTE

Nitrato potásico RESERVORIO DE N02

(E252)

Fundamentos teóricos: Ingredientes y Aditivos
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Fundamentos teóricos: Ingredientes y Aditivos
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Fundamentos teóricos: Ingredientes y Aditivos
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Fosfatos ELIMINABLES?

Acidificadores SUSTITUTO?

Colorantes STANDARIZAR / ECONOMIZAR

Antifúngicos SUPERFICIE

Antioxidantes COLOR

Fundamentos teóricos: Ingredientes y Aditivos

Otros antimicrobianos
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Fundamentos teóricos: Proceso Elaboración

Evitar 
contaminación

Control 
parámetros

Control Tª
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Control mp

Preparación mp

Picado
→ Cutter / Picadora
→ Acondicionamiento Tª

Mezclado
→ Ingredientes / aditivos
→ Cultivos
→ Vacío

Embutido
→ Tª
→ Tripas
→ Vacío

Reposo
→ Nitrificación
→ Tª / [SAL]
→ Consistencia

→ Equilibrio Tª
→ Flora Sal

Fundamentos teóricos: Proceso Elaboración
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Secado Maduración

→ ↓ aw y peso

→ Estabilidad
→ Flavor

Fermentación
→ CON / SIN estufaje
→ Cultivos

→↓ pH

→ Parámetros

Ahumado
→ Opcional
→ Conservación
→ Flavor

Fundamentos teóricos: Proceso Elaboración
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Fundamentos proceso: Fermentación / Secado

Embutido 
crudo 

curado

Autoestable

Larga vida 
útil

Carne 

Fresca

Carga µbiana

@ nutritivo

Corta vida útil
+

Ingredientes aditivos

Fermentación
Maduración/Secado

Autoestable

Larga vida útil
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OBJETIVO

FERMENTACION

Crecimiento BAL / CGC+

Tª / tº / ᴓ

SECADO

Tª / HR / velocidad aire

Textura / flavor

Fermentación

Permitirá el desarrollo de los µo beneficiosos
  Disminución pH
  Parámetros adecuados a cada producto

Secado

Perdida de agua y peso
  Estabilidad µbilógica
  Consolidación textura y firmeza

Acortezado

Autoestabilidad

Características
organolépticas

Fundamentos proceso: Fermentación / Secado
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↓aw

Secado

Sal

Antimicrobianos

Ács. organicos

Bacteriocinas

Aditivos / Ingreds

↓pH

BAL

Factores favorecen 
crecimiento

↓[O2]

Proceso

µo

Tª obstáculos

Combinación

→ efecto
antimicrobiano

multidiana

Competencia

µo

CITPC - IRTA

Fundamentos proceso: Fermentación / Secado
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Formación del color y aroma
↓ Eh

Inhibición patógenos y alterantes
Disminución pH

BAL+

CGC+

1 o varias especies / cepas
  Concentraciones conocidas
  Condiciones adversas
  Desarrollo color, textura, flavor
  Estandarizan proceso
  Uniformizan producto
  Incremento seguridad

Estabilidad microbiológica

CITPC - IRTA

Fundamentos proceso: Cultivos Iniciadores
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CITPC - IRTA

Fundamentos proceso: Fermentación / Secado
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Sin Aditivos Químicos

Objetivos
Seguridad alimentaria

Calidad organoléptica

M.P/Proceso
Calidad tecnológica mp

Proceso higiénico

Control parámetros
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Analogía funcional ingredientes / aditivos
  Cultivos adecuados a producto / condiciones 
  Parámetros favorables
  Control evolución proceso
  Ingredientes complementarios
  Interacciones multifactor

Sin Aditivos Químicos

SIN ADITIVOS QUÍMICOS
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Control mp / ingredientes

Control procesos

Control / registro parámetros

Identificar desviaciones significativas

Analíticas

CONTROL

Ingredientes

Cultivos

Procesos

Parámetros

Requisitos Especificidad

PARA CADA PRODUCTO

INTENSIFICAR

Sin Aditivos Químicos
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Tradición vs Futuro
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Pequeña escala

Manual

Posible contaminación / > diversidad µo

Calidad variable / Sensorial

SIN cultivos

Intensificar requisitos mp / BPM

Control Puntos críticos proceso

Especificidad ingredientes

Cultivos específicos / contrastados

Control evolución parámetros

Grandes producciones

Automatizado

Minimizar contaminación / < diversidad µo 

Calidad constante /  Seguridad 

CON cultivos

Tradicional

Sin aditivos químicos

Industrial

1 PRODUCTO
1 PROCESO

1 CULTIVO

Tradición vs Futuro

INGREDIENTES
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Oficinas y Logística
Avda. Puerto de Alicante, 11
Parque logístico de Valencia
46190 Ribarroja del Turia, Valencia , Spain

Fábrica, I+D y Calidad
Autovía A-3 Madrid-Valencia Km. 342
46930 Quart de Poblet, Valencia, Spain

Tel.: (+34) 961 59 73 80
Email: taberner@taberner.es

www.taberner.es

Emilio Comins - Técnico I+D+i

ecomins@taberner.es

www.taberner.es

mailto:ecomins@taberner.es
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