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Possibles tendencies
de futur en els
productes carnis
crus adobats

La seguretat de tots els aliments és
molt important i, d’una manera molt
especial, la dels productes crus ado-
bats. S’ha de garantir que els residus
presents (dioxines, clembuterol...), en
aquests productes, estan per sota dels
nivells maxims permesos. En molts
casos, els embotits crus adobats te-
nen colonies de fongs durant el procés
d’elaboracié i, per tant, en alguns
casos, si aquest procés d’elaboracié no
es realitza de la manera adequada, es
pot provocar la preséncia d’un tipus de
compostos toxics naturals indesitjats:
les micotoxines. Es per aquest motiu
que cal, cada vegada més, emprar es-
pecies de fongs no productors de mi-
cotoxines.

Hi ha un altre aspecte que cada ve-
gada tindra més importancia i que fa
referéncia al contingut de sodi. La po-
blaci6 d’Europa occidental té, cada

vegada més, una edat mitjana més ele-
vada i, per tant, el nimero de persones
amb problemes de hipertensio pot aug-
mentar. En els embotits crus adobats
no és facil disminuir el contingut de
sodi, tot i que es pot millorar la relacié
entre les quantitats de sodi i potassi.
En els productes cuits és més facil, ja
que en aquests el sodi no és un factor
de conservacio.

Els nitrits i els productes de
reaccio

El nitrit és un bon additiu pero al
mateix temps és, certament, perillds, i
és per aquest motiu que, si fos possi-
ble, s’eliminaria. Aquest additiu és im-
portant per evitar el botulisme i per
prevenir el creixement de salmonel-la
en aquest tipus de productes. El gran
inconvenient que presenta és que reac-
ciona amb les amines potencialment
presents en els aliments formant nitro-
samines, que séon compostos perjudi-
cials. Es per aquest motiu que hi hau-
ria d’haver tota una gamma de produc-
tes lliures d’agents nitrificants.

Oxidacié del greix

Pel que fa als productes d’oxidacio
del greix, hi ha un altre aspecte preo-
cupant, especialment en els de llarg
procés d’adobament i, en concret, en
els productes de 1’oxidacio del coleste-
rol. El missatge que s’ha de donar als
consumidors d’aquests productes per a
reduir al minim els problemes causats
pels productes d’oxidacid, consistiria
a fer saber que, en menjar-los, se’ls ha
de treure la pell de fora, és a dir, que
cal treure la tripa de la llonganissa o la
part més exterior del pernil.



Patogens

Finalment, s’ha d’assegurar la inhi-
bicié de patogens, concretament de la
salmonel‘la, en el cas dels paisos de
la conca mediterrania; la listéria, fona-
mentalment en productes cuits, que no
han estat repasteuritzats, i 1’Escheri-
chia coli O-157 H7, especialment en
carns de vacum, que pot ser mortifera
en dosis molt petites. Per tot aixo cal
buscar la seguretat del consumidor i,
en aquest sentit, estan emergint una
série de tecnologies destinades a evitar
els problemes ocasionats per aquests
agents patogens.

Possibles evolucions

Amb vista a la nutricid, en els pro-
ductes crus adobats, es poden afegir mi-
croorganismes per a obtenir productes
probiotics. Una altra possibilitat és bar-
rejar aquest producte amb altres ali-
ments d’origen vegetal, lliures de co-
lesterol i amb uns greixos més saluda-
bles. També es poden desenvolupar
productes amb menys additius, amb
menys continguts de sodi, etc.

Menjar moderadament pernil ibéric
pot ajudar a abaixar el colesterol, tot i
que aquest mateix producte ja en porta.
De fet, des del punt de vista del coles-
terol, el porc anird guanyant alguns
punts en imatge, ja que la composicid
en acids grassos en un sentit cardiovas-
cular pot fer que aquest greix sigui
considerat com a no perjudicial.

Hi haura una altra evolucid, pel que
fa a les propietats sensorials. S’han de
variar els productes afegint nous ingre-
dients o additius que millorin I’aspecte
dels productes crus adobats. Des del
punt de vista de la textura, s’estan
introduint alguns canvis tot i que aixo
no transcendeix gaire al consumidor.
Per exemple, una de les coses en que,
probablement, hi haura modificacions
sera en 1I’Gs d’enzims que permetin
obtenir productes carnis reestructurats.
L’enzim transglutaminasa actua for-
mant ponts entre les proteines de diver-
sos trossos de carn sota unes condi-
cions determinades, de manera que el
resultat final és un producte reestructu-
rat. L’0s d’aquest enzim pot tenir
importancia, especialment, en aquells
productes crus adobats que hagin de
ser llescats.

Altres aspectes que es podran obser-
var en els anys vinents estaran relacio-
nats amb la millora dels coneixements

dels fenomens bioquimics que deter-
minen la textura del producte, com ara
els problemes per I’enduriment pel
fred, o els relacionats amb un estova-
ment excessiu durant el procés d’ado-
bament.

Des del punt de vista de I’aroma, es
produira un augment de 1’aplicacio de
cultius iniciadors o de microbiota ex-
terna que potencii I’aroma dels produc-
tes crus adobats. A causa, en part, de la
mateixa mancanca d’aroma de la carn,
també hi haura un augment en el nom-
bre de substancies aromatiques empra-
des, especialment en aquells produc-
tes de maduraci6 rapida. També poden
apareixer millores en els coneixements
de les reaccions que determinen 1’aro-
ma, especialment en aquells productes
d’activitat d’aigua intermédia, com ho
son els productes crus adobats. De ma-
nera resumida, en els aspectes senso-
rials augmentara el ventall de produc-
tes, tant en textura com en sabor i en
aroma.

Des del punt de vista tecnologic, la
«tragabilitaty sera primordial, és a dir,
poder disposar de la maxima informa-

ci6 de tot el procés compres des de la
concepcid del porc fins al seu consum
a taula. Caldra documentar tot allo que
es faci i elaborar registres que generin
credibilitat. Hi podra haver una major
homogeneitat de la matéria primera.
Podra haver-hi nous dissenys de nous
productes o noves formes de consum,
per exemple a través de la barreja d’in-
gredients. En definitiva, que la carn
podra ser un ingredient per a nous pro-
ductes, com, per exemple, en una piz-
za, on €s un ingredient més. Es podran
emprar carns diferents a les tradicio-
nals, com la d’estrug, la de cocodril o
la de cangur. Hi podra haver una opti-
mitzacié de la maquinaria a través de
nous materials, una disminucio de la
ma d’obra, una optimitzacié de I’asse-
catge dels productes crus adobats, per
exemple, mitjangant la introduccid d’e-
lements de control intel-ligent, desen-
volupament de nous processos menys
agressius amb el medi ambient —les
salmorres del pernil adobat no es po-
den continuar llengant als rius ja que
actuen com a agents contaminants—,
utilitzacio d’envasos actius i reciclables,



augment de la gamma de presentacid
dels productes crus adobats, etc.

Pero hi ha coses que no s’han de can-
viar: la seguretat del producte s’ha de
mantenir, hi ha d’haver una conservabi-
litat a temperatura ambient, ha d’anar
molt ben etiquetat (un producte envasat
al buit no s’ha de conservar a tempera-
tura ambient), mantenir la seva versati-
litat.

Hi haura una tendéncia en 1’aug-
ment del consum dels productes crus
adobats en els paisos on actualment
no es consumeixen. Per exemple, en
els paisos tropicals no hi ha aquest
tipus de productes, perd avui en dia,
gracies a la tecnologia del fred, la
comercialitzaci6 deixara de ser un
problema. Cal, doncs, una promocid
adequada.

Inicialment, es buscava substituir una
part del greix per productes de ’area
mediterrania que, en certa manera, tin-
guessin alguna relacio amb el greix i
que no fossin estranys al consumidor.
Es per aquest motiu que es va treballar
amb fruits secs. Concretament, en el cas
del fuet, es van fer servir avellanes,
ametlles, nous i pistatxos, entre d’al-
tres. Els avantatges que poden trobar-se
en aplicar fruits secs, consisteixen en
una disminucid del colesterol, regular
—en funci6 de la barreja que es faci—
la composicié dels acids grassos, de
manera que es pugui ajudar a regular el
nivell de colesterol present a la sang.
D’altra banda, amb aquest recurs s’a-
consegueix augmentar la fibra i diversi-
ficar els sabors i les textures, sense afe-
gir aliments o ingredients estranys.

Un segon cas, i per acabar, s el d’uns
productes molt regionals, com ara la
botifarra i el fuet dolgos. Es tractava
d’aconseguir una mica més d’accepta-
ci6 d’aquest producte. Es van afegir una
gamma de textures que combinessin bé
amb aquest producte, com panses, pin-
yons, figues, datils i cabell d’angel; uns
ingredients que ja estan secs i que podri-
em dir que, en ser afegits, assequen la
carn per dins, accelerant fins i tot el pro-
cés d’assecatge i proporcionant una
gamma de sabors i textures naturals molt
més amplia.




