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Introduccidén: Embutidos crudos curados Taberner

Creamos tu Sabor

Elaborados mediante seleccion,
troceado y picado de carnes y grasas.

Llevan incorporados condimentos,
especias y aditivos autorizados.

Sometidos a maduracion y desecacion
-
(curado) y, opcionalmente, ahumado.




I Introduccioén

Taberner

PROCESO
COMPLEJO

MULTIPLES
VARIABLES

v

SEGURIDAD
ALIMENTARIA

HACCP
Hragd

v

CALIDAD
ORGANOLEPTICA




I Fundamentos tedricos: Materias Primas

Carne magra
/ "\)

/D

Cercana Punto
Congelacién (-1°C)

N\

Frescao
recientemente
congelada

Bajo recuento uo

» CARGA MICROBIANA

> CRA

» COLOR

Tipo Carne

e



I Fundamentos tedricos: Materias Primas Taberner
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Fundamentos tedricos: Materias Primas
Taberner
Grasa
v 1' TS
Minimo contacto
02/ .0

N\

Dureza — NO

aceitosa
Congelada

» EMBARRADO

» ENRANCIAMIENTO

CITPC- IRTA




Fundamentos tedricos: Materias Primas
Taberner

Otras M.P.
a T .

Carne seca en
polvo

GCeles de
proteinas

CALIDAD TECNOLOGICA DE LA CARNE



I Fundamentos tedricos. Embarrado

Grasas blandas

* Grasa fundida rodea particulas de magro

* Origen de gran n° de defectos TTemperatura

* Problemas en la calidad y SEGURIDAD del producto Tratamiento
mecanico

LIGAZON
DIFUSION INGREDIENTES

EVAPORACION AGUA CAUTION

A

OXIDACION - ENRANCIAMIENTO
EXUDADO DE GRASA
PROBLEMAS FERMENTACION

BIOHAZARD
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Fundamentos tedricos: Ingredientes y Aditivos Taberner
R Sal :> Multifunci%I /
Gustativa / / \ Isotermas
/ /

P.Isoeléctrico

Bacteriostatica Solubilizacién

PRS

n OJO - Oxidacidén grasas

Solubility f e, e .

Water hokling capacity

1

L}

1
\ — = Salted meat

~ L =
— - —  Fresh meat
4.0 435 50 5.5 &0 6.5
pH of mear
CITPC- IRTA CITPC- IRTA
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I Fundamentos tedricos: Ingredientes y Aditivos Taberner

v’ AzUcares } REGULACION pH

v Proteinas } LIGANTE / EMULSIONANTE

—

CULTIVOS
v Agua } DISOLUCION  — INGREDIENTES
PROTEINAS

12



L . " o
I Fundamentos tedricos: Ingredientes y Aditivos Taberner

v Especias } DIFERENCIACION ~ ORGANOLEPTICA

COLOR
v'Nitrito sédico } MULTIFUNCIONAL - CONSERVACION
(E250) ANTIOXIDANTE

v'Nitrato potasico } RESERVORIO DE NO2
(E252)
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Mioglobina Oximioglobina
(Fe ™) (Fe "
Rojo purpura Brillante Rojiza/rosado
Nitrosomioglobina Metami?%h:rbina
(Fe ") (Fe ™)

Rojo oscuro Pardo o marron
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I Fundamentos tedricos: Ingredientes y Aditivos Taberner

Mioglobina Oximioglobina
A R
' 0 I
.Ft -FE
N "-H.LH N | Hr-.l
" o,
Grupo hemo Grupo hemo

- \*’%‘

Nitrosomioglobina

NO

A
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I Fundamentos tedricos: Ingredientes y Aditivos Taberner

v'Otros antimicrobianos
v Antioxidantes } COLOR

v'Fosfatos D> ELIMINABLES?
v'Acidificadores - SUSTITUTO?

v'Colorantes } STANDARIZAR / ECONOMIZAR

vAntifungicos | SUPERFICIE




I Fundamentos tedricos: Proceso Elaboracion Tab
O€rner

CARNE

b Cd

GRASA

PICADO DE CARNE
Y GRASA

TRATAMIENTO

CON MOHOS ==p| EMBUTIDO

MEZCLADO DE
INGREDIENTES

|

1

FERMENTACION

(ESTUFADO)

l

DESECADO
(MADURACION)

!

PRODUCTO
FINAL

CULTIVOS

IICIADOR

ADITIVOS

Control T®

Evitar
contaminacion

Control

pardmetros
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Fundamentos tedricos: Proceso Elaboracion Tab
oerner
P Reposo
> Nitrificacion
> Control mp
> T/ [SAL]

> Consistencia

} Preparacion mp

Embutido
} Picado > T°
> Cutter / Picadora > Tripas @
> Acondicionamiento T° » Vacio
P Mezclado L
, . > Equilibrio T°
> Ingredientes / aditivos
> Flora Sal

> Cultivos
> Vacio
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} Fermentacion
» CON/SIN estufaje
» Cultivos

>4 pH

> Parametros

P Ahumado

> Opcional
» Conservacion

> Flavor

} Secado Maduracioén

> L awy peso

» Estabilidad
> Flavor
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Fundamentos proceso: Fermentacién / Secado ©
Taberner
Carne Embutido
Fresca crudo

Ingredientes aditivos ~ curado

Fermentacidon
Maduracién/Secado Autoestable

Larga vida
atil

Carga pbiana
@ nutritivo

Corta vida util

Autoestable

Larga vida util
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Fundamentos proceso: Fermentacion / Secado ©
Taberner

FERMENTACION

ili Crecimi BAL/CGC+
Autoestabilidad §> recimiento /
T2 /1% /=

OBJETIVO

Caracteristicas

organolépticas §> SECADO
T2 /HR / velocidad aire

Textura / flavor

> Permitira el desarrollo de los po beneficiosos

> Parametros adecuados a cada producto

> Perdida de agua y peso

P> Estabilidad pbilégica E—

}Consolidacic’m textura y firmeza
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Fundamentos proceso: Fermentacioén / Secado

T? obstaculos

Combinacion

> efecto
antimicrobiano
multidiana

vPH

BAL

Factores favorecen
crecimiento

bajo
potencial

competencia
microbiana

actividad agua

sal, nitrito\Jed-ox

conservadores

CITPC- IRTA

Antimicrobianos

Acs. organicos
Bacteriocinas

Aditivos / Ingreds

+[O2]

Proceso

Ho

Competencia

Ho

vaWw

Secado
Sal
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Fundamentos proceso: Cultivos Iniciadores ©
Taberner

} 1 0 varias especies / cepas

Concentraciones conocidas L atilactobacillus sakei

.o BAL 1 i
> Condiciones adversas Laf;!lm:mbf}crmj‘s curvatus
Lactiplantibacillus plantarum
P Desarrollo color, textura, flavor Lactiplantibacillus pentosus
. Pediococcus pentosaceus

> Estandarizan pProceso Pediococcus acidilactici
> Unif . d . Kocuria varians

nirormizan proaucto CGC+  Staphylococcus carnosus
P> Incremento seguridad SRR ISR

CITPC- IRTA

= Inhibicidn patdgenos y alterantes
+

Disminucion pH

Estabilidad microbioldgica
Formacion del colory aroma

¢ Eh
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Fundamentos proceso:

Fermentacidn / Secado

Loy pH a..
b2 et -

- D97

¥ [T
=005

a0
] B

3,5
— 0.91

5,0
- 0,89

— 4.5
— 167

3 | | | | | T At

¥ 5 T30 | B 20 25 30 35 <H 45
Dias de madu-ac on
Sicrobnola Lactotsacilos — RACFOCQTACCAS
total
— 13l — Adciiviclad
e agua
CITPC- IRTA

©
Taberner

Creamos tu Sabor
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I Sin Aditivos Quimicos

Objetivos

»Seguridad alimentaria

» Calidad organoléptica

M.P/Proceso

» Calidad tecnolégica mp

» Proceso higiénico

» Control pardmetros
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reamos tu Sabor

I Sin Aditivos Quimicos Taberner

} Analogia funcional ingredientes / aditivos

} Cultivos adecuados a producto / condiciones
} Parametros favorables

} Control evolucion proceso

} Ingredientes complementarios

} Interacciones multifactor

| SIN ADITIVOS QUIMICOS '
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Sin Aditivos Quimicos

Requisitos

Control mp/ingredientes

Control procesos

Control / registro parametros

Identificar desviaciones significativas

Analiticas

DO2D202D

INTENSIFICAR

CONTROL

Especificidad I

Ingredientes

Cultivos

Procesos

Parametros

PARA CADA PRODUCTO
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Tradicidén vs Futuro
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Tradicidén vs Futuro

Tradicional

©

Tabqper

Industrial

Pequefa escala

Manual

Posible contaminacién / > diversidad po

SIN cultivos

Grandes producciones

Automatizado

Minimizar contaminacién / < diversidad po

Calidad variable / Sensorial Calidad constante/ Seguridad

CON cultivos

Sin aditivos quimicos

Intensificar requisitos mp / BPM

Control Puntos criticos proceso

1 PRODUCTO Especificidad ingredientes

Control evolucién parametros

Cultivos especificos / contrastados

INGREDIENTES

1 PROCESO

1 CULTIVO
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Taberner

Creamos tu Sabor
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Emilio Comins - Técnico |+D+i

ecomins@taberner.es

V Oficinas y Logistica Fabrica, I1+D y Calidad
Avda. Puerto de Alicante, 11 Autovia A-3 Madrid-Valencia Km. 342
Parque logistico de Valencia 46930 Quart de Poblet, Valencia, Spain
46190 Ribarroja del Turia, Valencia, Spain

Taberner | «-

Creamos tu Sabor

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

MARINESS PROFOOD www.taberner.es

- by taberner « « by taberner -
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