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INTRODUCGION.

El estufads es una operacién ampliamente generalizada en la fabricacidn de embutidos curados que, entre gk
ne las misiones de favorecer el desarrolla de la flora responsable de la maduracidn y de activar e PO
cado, Los parfmetros de ssta operacién, temperatura, tiempo, grado higromé&trico y velocidad de aire, han g
tados por diversos autores (Rozier y Durand, 1969; Coretti, 1971; Acton, 1977; Klettner y Baumgartner, Seg
dini, 1981) quienes resaltan su importancia en el desarrolleo del proceso de maduracidn. Sin embargo, comg -
Mingaud y Frentz (1978), el estufado estid insuficientemente estudiado ¥, précticamente, poco descritg en
bliceciones cientificas.

Actualmente la industria cérnica aplica condiciones de estufado, principalmente temperaturas, muy varladas gy
tan basadas en métodos empiricos como consecusncia de la falta de informacidn sobre el tema. En este Sentid;‘;_
Haumgartner, Klettrmer y podel (1960) manifiestan la escasa informacidn existente en cuanto a la influencia #
temperatura sobre algunos de los parémetros que gobiernan el proceso de maduracidn de los embutidos. Qan tal f
nemos realizado un estudio cuyo objetivo es conocer, en tres sistemas modelos de embutidos, el efecto de la 4
ratura de estufado sobre la velocidad de descenso del PH y sobre determinadas caracteristicas analiticas,
veles residuales de azlcares y nitratos. E1 producto estudiado es un embutido curado tipico espafiol "Longs
Aregdn", de calibre 39=32 mm, con un 3¢ de carbohidratos de diferente capecidad fermentativa,

MATERTALES Y METODOS.

ComposiciSn y fabricacién de los embutidos.

Los embutidos tienen unas caracteristicas andlogas a las de un salchichdn de calibre inferior a 4g mm,  denoi
comunmente "Longeniza de Aragén” (B.0.E., 1980). Su Gamposicién es la siguients: Came magra de cerdo (22 ds.
sa) 93); cartohidratos 3'0h; agua 2'Ch; sal camin 4" by pimienta blanca 0'23%; nuez moscada 0'0S%- nitrato oo

Co 0'08% y ascorbato sddico 0'05%. Se preparan tres modelos experimentales que difieren s6lamente en la natl it
Za y proporeifn de los siguientes carbohidratos Dextrosa: Lactosa: Dextrina, es decir, modelo A (3:0:0), modela
(1‘5:0'75:[)'75) y modela C (0'6:1'2: 12),

La came de cerdo fresca se corta en trozos y se congela a la temperatura de -5¢C. A continuacidn se pasa & ~,,
vés de una picadora de cuchillas, con placa de 10 mm, y se mezcla con los ingredientes de la formulacidn, P
mente dispersados en el agua, hasta conseguir una pasta homogénea, F1 embutido se realiza en tripa natural da &
libre 30- 32 mm.

Cada uno de los tres modelos experimentales de embutidos se someten, separadamente, & las temperaturas de 159G
209C y 259G, durente un periodo de tiempo de 2 dias, manteniendo una humedad relativa entre el 92 y 9% y urf'
locided de aire de 0'3 m/seg. Seguldamente se proceds al secado & la temperatura de 159G con una humedad relstd
del 83 al 83} y una velocidad de aire de Q'3 m/seg. :

Determinaciones fisico - quimicas.

pH: Se mide sn una mezcla del embutido con una cantidad equivalente ds agua, mediante un pH~metro Beckman )
. terie BE
Azlicares toteles y azicares solubles: Se siguen los métodos descritos en el Annexe del Code de la Charcu )

amos
des Conserves de Viandes (cTscov, 1978). Los resultados se expresan en gramos de glucosa por 100 gr €
materia seca,

- : . . . - . - osultados &
Azlicares insolubles: Se calculan por diferencia entre los azlcares totales y azlicares solubles, Los I
Expresan en gramos de glucosa por 100 gramos de materia seca.

) cul bados:
Nitratos: Se determinan de acuerdo con el método nficial pera productos clrnicos (B.0.E., 1979). Los res
SE expresan en p.p.m.

RESULTADOS Y DISCUSION.

de EIMEZ
F : es
En las figuras 1, 2 y 3 se representan las curvas de avolucisn del pH, en los tres modelos exper‘lmental

tidos, en funcidn de las temperaturas de estufado ensayadas, 15¢C, 209G y 250G, respectivamente.




escenso del pH aumenta a medida que s2 dincrementa la temperatura dz estufedo lo cual concuerda
oy otros autores [Hozier‘ y Durand, 1969; Coretti, 1971; Acton, 1977; Klebttner y Baumgartner,
ini 1981) + Los valores minimos de pH estén comprendidos, en todos los casos, entre 5'1y 5'3 y se al
y -ngm,dia a la temperatura de estufado de 159C, al cuarto dia a 20°C y al tercero a 259C. En estas expe
y pserva aue la proporcidn y naturaleza de los azficares, en cada uno de los sistemas modelos, no ejer-
o O-mportante sobre la velocidad de descenso del pH ni sobre los valores minimos alcanzados, En este sen
b; :ut'cr‘%- como Pyrcz y Pezecki (1981), consiguen valores de pH del mismo orden con cantidades de azfie
ms a las utilizadas en este estudin, mientras que Klettner y Baumgartner (1981), indican que con una
del 2h se alcenzan valores de pH de 4'S, No obstante suele recomendarse no sobrepasar dosis de 0'6 —
doares con el fin de no provocar acidificaciones excesivas que puedan afectar al sabor y calidad de
s (Coretti y Tendler, 1965; y pyrez y pezacki, 1961).

do P

g evolucidn del pH, @ partir de los valores minimos alcanzados, es anéloga & la indicada por Rozier
" girerd y Demoyer (1976) vy pPyrcz y pezacki (1981). sin embargo, Baumgartner et al. (1980), con idénticas
a8 pero con tiempos muy superiores, no observen cambios de pH durante el perfodos de maduracién de un em
- 6g mm de di&metro, lo cuel solamente sucede en el modelo A (3% de dextrosa) sometido a la temperatura
de 159C. En la figura 4 se puede comprobar que el pq final de los embutidos s tento mayor cuanto més
es la temperatura de estufado y cuanto meror es la proporcidn de dextrosa en la formulacidn. Este compor-—
del pH puede ser debido a un incremento de la actividad protepligica de los embutidos, por efecto de la
ret, de manera gue, como consecuencia de la formacidn de compuestos nitrogenados b&sicos, se produzca una
neutralizacion de la acidez. Dierich et al. (1974) citan estudios que indicen que la formacidn de compues
'amndos basicos es debida, en parte, a ls actividad proteolitica de origen bacteriano que no decrece du—
1 fa.fase de secado. Asimismo en la literatura citada por pcton (1977) se indica gue durante el estufado y se
i@ lugar un incremento del nitrdgena no proteico consecuencia de la formacidn de péptidos, aminodcidos,

;y otros compuestos de degredecién proteice que contribuyen, en gran manera, al desarrollo del aroma y del
3

gs residuales de azlcares totales y azlcares insolubles (fig. 8) son més elevados en los modelos experi-
de embutidos gue contiensn mayor proporcidn de carbohidratos dificilmente fermentables, £l efecto de la
s sobre el nivel residual de azlcares splamente se pone de manifiesto a 152C con ligeros aumentos, mien
a 209C y 259C son préacticamente del mismo orden., En todos los casos estos niveles se encuentran muy pol"_
‘de los limites mé&ximos establecidos en las normas oficiales para estos productos [B.O.E., ’1990) que, sobre
ia seca, son del 9'0% de ezlcares toteles y dsl 2'(% de azlcares insolubles para la calegoria de calidad
'a la de los embutidos experimentados.

ales residuales de nitratos aumentan a medida gue se eleva la temperatura de estufade (fig. 6). Estos re-
coinciden con lo indicado por Coretti (19'71) en el sentido de que una elevada temperatura puede originar
embutidos curados con nitratos, une fuerte acidificacidn que inhibe el desarrollo y actividad de las bacte

§ responsables de la reduccidn de los nitratos. B

2lusidn, los resultados de este estudio ponen de manifiesto la importancia gue tiene la temperatura de estu
sobre la evolucidén del proceso de maduracidn y sobre las caracteristicas analiticas de embutidos de calibre
ar a 40 mm, De acuerdo con las condiciones gue se intentan establecer en la G.E.E. (Vendeuvre, 1979; Case-
' 'Patano, 1981) para que un producto cérnico se considere gue ha recibids un tratamiento completn, y pueda co
Slalizarse sin necesidad de refrigeracidn, es necesario gue tenga una AW<LQ0'95 y un pHLS5'2 & bien una -
'91, Atendiendn a estas exigencias la febricacidn de un embutido, como el estudiado, deberia realizarse con
 de dextivsa y sin tretamiento térmico de sstufado para mo sobrepasar el valor de pH de 5'2, 6 bien prolon-—
proceso de secadn hasta reducir su Aw por debajo de 0'91 lo cusl disminuria sensihlemente el rendimiento
sacifdn,
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Fig. 4.=Final pH values in the three amisages models, vermus
ripening tsmperatures.
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Fig. 6.~Residus! of total and intaluble sugars tevels in the
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