resente trabajo tiene como objetivo analizar la tipologia de los “productores tradicionales”
aboracion de un perfil de los fabricantes catalanes, desarrollado en el marco de un proyecto

) para evaluar y mejorar la seguridad de los embutidos tradicionales sur-europeos mediante un
pguimiento desde el productor hasta el consumidor, preservando la tipicidad de cada producto.

A FADDA, TERESA AYMERICH, MARTA HuGas* s .
e MARGARITA GARRIGA _ De_sde principios de la década de los 80, el nimero de
IRTA-Centro de Tecnologia de la Carne intoxicaciones alimentarias se ha incrementado afio tras
Granja Camps i Armet s/n ano, con ‘una espedcial implicacion de los patdgenos Lis-
17121 Monells teria monocytogenes, Salmonella spp., Campylobacter

fion provisional actual: European Food Safety Jjejuni, C. coli y Escherichia coli verocitotoxigénica (VTEC).
ity (EFSA). 10 rue de Genéve. B-1040 Bruxelles Més auin, en el sector cdmico, la reciente crisis BSE asi co-
mo los recurrentes casos de contaminacion (dioxinas) o
las frecuentes discusiones acerca de los productos fa-
bricados con aditivos o ingredientes producidos por
OMG, han ido minando la confianza del consumidor.
fualidad, la industria de alimentos impone el En consecuencia existe una reorientacion de la eleccion
ento de sus tecnologias para optimizar la cali- popular hacia alimentos mas tradicionales y elaborados

gguridad de sus productos. de forma més “natural”.
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 para el anélisis MCA

}Tahla‘l. Variables seleccionadas
} 1) V43: Grasa (%)

| 2) V44: Magro (%)

J Origen del magro

3) V45: Espalda (%)

4) V46: Pierna (%)

5) V48: Panceta (%)

6) V50: Recortes (%)

7) V53: Grasa dorsal (%)

Origen de la grasa
8) V54: Panceta (%)
| Otras caracteristicas

9) V62: Tamario del picado (mm)

10) V67: Glucosa (g/kg)

11) V68: Sacarosa (g/kg)

12) V69: Lactosa (g/kg)

13) V77: Concentracién de sal (g/kg)
14) V81: Nitrito + Nitratos (g/kg)

15) V82: Otros ingredientes (g/kg)

16) V88: Tiempo de goteo (h)

17) V89: Temperatura de goteo (°C)

| 18) V95: Temperatura del secadero (°C)
19) V96: Humedad del secadero (%)
20) V100: Tiempo de secado (semanas)

Ante esta realidad, se imponen los sistemas vigentes
de aseguramiento de la calidad como el Anélisis de Pe-
ligros y Puntos de Control Criticos (APPCC) que intentan
garantizar la ausencia de riesgos en productos listos pa-
ra el consumo. Sin embargo el éxito del anélisis de pun-
tos criticos depende del estricto control llevado a cabo
a lo largo de toda la cadena alimentaria, desde la gran-
ja hasta la mesa (“farm-to-table”), incluyendo la pro-
duccién animal, transporte, sacrificio, recepciéon, manu-
factura del producto, venta, consumo...

La “contaminacién” de la came comienza durante el
sacrificio del animal y se va incrementando a lo largo del
proceso de elaboracién del producto. En los embuti-
dos crudos-curados “tradicionales”, la microbiota en-
dégena se desarrolla de forma espontanea, natural. Ca-
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da fébrica posee un ecosistema propio, compuesto por
microorganismos Utiles para la fermentacién y el des-
arrollo del flavor del producto final, pero también exis-
te una microbiota indeseable de deterioro y/o patdge-
na. Los relativamente frecuentes problemas de
fabricacion relacionados con la seguridad higiénico-sa-
nitaria de estos alimentos pueden ocasionar un au-
mento de hasta el 25% en el coste del producto final,
causando serias consecuencias econdmicas para la pe-
quena empresa.

Es crucial, por lo tanto, proporcionar a los producto-
res tradicionales las herramientas que sean necesarias
para la elaboracién de unos productos uniformes e hi-
giénicamente seguros, como Unica via para asegurar
la supervivencia de las economias locales en los pak
ses de Europa del Sur.

En respuesta a esta problematica, surge el proyecto eu-
ropeo “Assessment and Improvement of Safety of Tra-
ditional Dry Sausages from Producers to Consumers®
(Tradisausage QLK 1-CT-2002-02240), en el marco del
cual se ha desarrollado el presente trabajo. El principal
objetivo del proyecto es evaluar y mejorar la seguridad
de los embutidos tradicionales sur-europeos mediante
un estricto seguimiento desde el productor hasta el
sumidor, preservando la tipicidad de cada producto.

Este trabajo tiene como objetivo concreto analizar la ti
pologia de los “productores tradicionales” y la elaboracié
de un perfil de los fabricantes catalanes.

Metodologia

Definicion de una fabrica “tradicional”

Es aquella donde se elaboran embutidos crudos-ci
rados de forma tradicional, directamente por el granje
ro o carnicero o en una fabrica pequena. En consé
cuencia los productores seleccionados no produce
més de 390 t/afio de productos derivados del cerdo

Los embutidos tradicionales considerados para esf
estudio fueron embutidos crudos-curados tipo salch
chaén, “fuet’, chorizo...

Se contactaron 50 fébricas situadas en Cataluiia infg
resadas en colaborar en el proyecto, procediéndose al
“tipificacién” de cada planta de elaboracién mediant
una encuesta telefénica de 125 preguntas. La encue
ta fue elaborada teniendo en cuenta diferentes asped
(basados en datos de otro proyecto europeo: FAIR
CT95-0360):

- Caracteristicas socio-econémicas de la fabrica (n
mero de empleados, produccién total, ubicacién..).

- Materias primas utilizadas (cerdo, vacuno, tipo¢
tripas...).



Investigacion

flenologia de fabricacion (férmula, condiciones de fer- cacién). La medida de la distancia empleada fue la dis-
ntacion, de secado...). tancia Eudlideana y el criterio de agregacion para calcular la
acteristicas del producto (talla, peso, pH...). disimilitud entre grupos fue el método de Ward.

Organizacion con respecto a la venta (dénde ven-
i tipo de consumidores, envasado, corte, precio...).
" Resultados SR
is de datos
Caracteristicas socio-economicas

9ra el analisis se utiliz6 el programa Excel y el XLSTAT-

JVERSION 6.19 (Addinsoft, Brooklyn, NY 11201, USA). Se registr6 una produccidn maxima anual de 400.000
05 datos fueron codificados. Cada pregunta del cues- kg/afo y una minima de 100 kg/afio, con un ndimero de
@rio correspondio a una variable V (de VO a V125). personas implicadas en la misma que oscilé de 1 a 20.
gefinieron dos tipos de variables: continua y nominal. Sélo 6 de las 50 empresas poseian granjas propias
g efectud el andlisis estadistico tradicional: media, me- de las cuales 4 producian porcino tinicamente, una gran-

i@ y desviacion estandar. Todos los datos continuos ja producia ademas un 20% de aves y otra un 50% de
¥on ransformados en nominales. Se realizé un Andlisis vacuno. Entre estas se registré un méaximo de 7.500 y un
omespondencia Multifactorial (MCA) y un andlisis de minimo de 52 cerdos sacrificados al afo.

Usters/Crupos “(Agglomerative Hierarchical Clustering”, Entre las empresas que no poselan granjas, un 11,4%
). Para efectuar dicho andlisis la tabla de datos nomi- compraban para materia prima tanto canales enteras
g8 fue resumida en una tabla sintética (sélo incluyendo como despiezadas, 56,8% canales enteras y 31,8% s6-

§datos relativos a materias primas y tecnologia de fabri- lo despiece. En un 96% de los casos las empresas pro-

www.cruells.net

CUTTERS
15 y 30 Litros

< FMBJUDA GUILLOTINAS - CORTADORAS
b . DE PRODUCTOS CONGELADOS

Llosas 4
800 OLOT (Girona) Spain ENT, BIL
34 972 260 531 Fax +34 972 266 154 IDAp
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el nivel del mar en las provindia

: Flgura 1 Dlstl'lbudﬂl‘l de ﬁroductOres que'ut'ilizan | catalanas de Girona, Barcelona
~ diferentes tipos de cerdos para la elaboracion Lleida.

~de embutidos crudos-curados tradicionales ' o
Caracteristicas
de la materia prima

Tk ki El 100% de las fabricas utiliz
y cerdos pesados cerdos hembra con un peso me
dio de 82,2 kg y una edad medi
de 6 meses. Ciertos fabricante
i utilizan también machos castr
dos y cerdos pesados, como §
observa en la figura 1.

Durante la fabricacion el 949
de las empresas separan la gras
del magro utilizando un prome
dio de 80,8% de magro y 19,24
| de grasa. Sélo un 4% de lasfd
| bricas congelan el magro y il
L — 20% congela la grasa.

Los productores, en general, sé
leccionaron mas de un tipo

corte de cerdo, tanto de magr
 Figura 2. Distnbucuén porcentual de productores que utilizan ‘ como de grasa, para eaSi
para la mezcla de magro diferentes cortes de cerdo : mezcla. En las figuras 2 y 3§
~ en la elaboracion de los embutidos crudos-curados tradicionales \

‘ 24% s6lo hembras
58% hembras
y machos castrados

puede observar, por ejemplo, qu
el 86% de los productores eleg

%0 an came de la espalda, como uf
de los componentes del magra
80—4— | un 67% seleccionaban la pance

‘ ta entre los componentes de
01— | grasa para la elaboracién del en
‘ butido.

Tecnologia empleada
en la fabricaciéon

[ La totalidad de los fabricanté
‘ encuestados manifestaron utiliz
picadora tanto para el magro d

mo para la grasa.
. El producto fabricado mayorifé
- . |  riamente por las fabricas encue
Espalda Pierna Recortes Panceta Cuello Lomo  Otros | tadas fue el salchichén (52%) s
guido por el “fuet” (32%) y ¢
'L | forma menos frecuente se ek
bora chorizo (4%), “secallona®
“sumaia” (29%).

% de productores

ducian los embutidos crudos-curados durante todo el Sélo tres productores agregan cultivos iniciadores
ano. uno utiliza la técnica de “back slopping” (se inoculal

En cuanto a la ubicacién geogréfica, las plantas de fa- mezcla antes de embutir con masa previamente fél
bricacion se distribuyeron entre los 9 y 1.180 m sobre mentada).
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Investigacion

cuanto a los ingredientes utilizados se observé que
86% de productores agregan azlicares para favore-
rla fermentacion. La totalidad agrega sal comun en
icentraciones que oscilan entre 12 y 24 g/kg y pi-
enta de 2 a 7,5 g/kg. La mezcla de nitratos y nitritos es
pleada por un 72% de los productores en concen-
fiones variables de 1 a 2,5 mg/kg. El 28% restante
Bga slo uno (nitrato o nitrito) o bien no utiliza ninguno
los dos. Los demas ingredientes (vino, ajo, ascorba-
2) son empleados por una minoria de los fabricantes
uestados.

e registr una preferencia en el empleo de tripas
urales (98%) que son conservadas tanto saladas
7%) como saladas y deshidratadas (10%).

as fabricas (16%) inoculan mohos en la super-
g del producto antes de comenzar el secado. Gene-
nente, lo sumergen en una solucién especifica pre-
ada con anterioridad. Por el contrario ninguna utiliza
ductos inhibidores de hongos.

rmula que funciona:

 ti hemos llevado nuestra formula
a mds de 60 paises
gredientes en perfecto equilibrio:

lidad, precio y prestaciones

Los productores tradicionales de embutidos
crudos-curados utilizan carne y grasa

de cerdo picadas, mezcladas con sal,
pimienta y, en ciertos casos con azucares,
agentes nitrificantes y otros aditivos

Se registraron 37 fabricas que aplican al embutido un
tiempo de goteo antes del secado y s6lo 9 someten sus
productos a una fermentacion antes del secado. El tiem-
po de fermentacién oscila entre 8 horas y 7 dias pero
con mayor frecuencia es de 2 dias. La temperatura utilizada
oscila entre 14 y 25 °C y la humedad entre un 70 y 90%.

La mayoria de los fabricantes (70%) cuenta con se-
cadores controlados de temperatura y humedad. La

Nuestra meta: su éxito

MAQUINARIA INDUSTRIA CARNICA
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Marketing

Sélo 4 productores utilizan ak-
gun tipo de embalaje para sus
productos y un 50% lo etique-
tan.

70

Se registr6 solo un produco
con denominacién de origen:
“Llonganissa de Vic".

r 60

Un 70% de productores en-
cuestados comercializan sus

| s0 T

productos sin lonchear.
De los 50 encuestados, 23

40

preservan el producto antes
de vender: 14 lo hacen en re-
frigeracion y 9 envasando al

30

El 60% de las empresas

20

% de productores

venden sus productos exclu-
sivamente en su propio nego-

cio. El 20% a distribuidores,
restaurantes, en el mercado

Panceta Papada Cuello Pierna

duracién del periodo de secado varia de productor a
productor y depende, ademaés, del tipo de producto.
El salchichén, de mayor calibre, precisa un tiempo
de secado mas largo que el “fuet” o que la “seca-
llona". En general este periodo se extiende entre 2 a
12 semanas; la temperatura varia entre 9y 17°Cy la
humedad entre 62 y 30%.

La produccién anual, del embutido elaborado mayo-
ritariamente, en las fabricas estudiadas se encuentra en-
tre 80 y 200.000 kg/afio. Las caracteristicas del pro-
ducto final oscilan segun estos valores: peso: 120 a
2000 g; talla: 20 a 50 cm; didmetro: 5 a 10 cm.

Espalda Otros

Es crucial proporcionar a los productores
tradicionales las herramientas necesarias
para la elaboracion de productos uniformes
e higiénicamente seguros, como unica via para
asegurar la supervivencia de las economias
locales en los paises de Europa del Sur

asi como en supermercados
pero no en su propio estable-
cimiento y el 20% restante
| vende tanto fuera como en
negocio.
El precio del producto co
mercializado varia entre 4,7 y 21 €/kg.

|
|
|
|
|
|
|
|
‘ vacio.
|
|
|
|

Analisis de MCA
(“Muitiple Correspondence Analysis”)

Para el anélisis multidimensional se seleccionaron
aquellas variables que presentaron una equilibrada dis-
tribucién en las respuestas, con ellas se confeccioné la
tabla sintética de datos nominales. La transformacion
de las variables continuas en nominales se debe a que
el andlisis multidimensional (MCA) sélo puede ejecu-
tarse con datos nominales. Se seleccionaron 20 variables,
que se detallan en la tabla 1.

El andlisis de MCA produjo 49 factores (combinacio-
nes lineales de las variables).

Analisis AHC
(“Agglomerative Hierarchical Clustering”)

Los 10 primeros factores se usaron para realizar @
anélisis de los grupos mediante el andlisis AHC. Coma
resultado se obtuvieron 4 grupos. El dendograma, l2
composicion y distribucién de los grupos obtenidos sé
presentan en la figura 4.
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Caracteristicas generales de los grupos

El grupo 1 estd constituido por 7 fabricas y se carac-
teriza por utilizar magro de espalda y entre 10-320% de
grasa en la mezcla. En general, utiliza grasa dorsal y pan-
teta como fuente de grasa. Agrega nitratos y nitritos en
toncentraciones variables y sal comtin entre un 14 y
20%. Solo uno de los productores de este grupo no
agrega azucares a la mezcla. En el protocolo de fabri-
¢acién incluyen un tiempo de goteo variado (entre me-
dia hora y 5 dfas) y un tiempo de secado de 8 semanas.

El grupo 2 compuesto por 18 fabricantes utiliza entre
10-40% de grasa de orfgenes diversos (panceta, grasa
dorsal...). Entre los ingredientes el uso de nitratos y nitri-
fos es comun, aunque algunos fabricantes desconocen la
proporcion exacta pues trabajan con “formula cerrada”. To-
dos los productores utilizan azticares, en concentraciones
gue van entre 1 a 2 g/kg. El tempo de goteo varia entre
12 h a 7 dias y el secado se extiende entre 2 y 6 semanas.

El grupo 3, con 9 fabricantes, utiliza de 7 a 40% de
grasa. El origen de la grasa es la panceta y la grasa dor-

La tecnologia de fabricacion sigue
un esquema basico similar lo que indicaria
la tendencia real de la fabricacion
de embutidos crudos-curados en Cataluna

sal mientras que el magro proviene, principalmente, de
la espalda. Utilizan sal, nitratos y nitritos, pimienta y azd-
cares pero ningun otro ingrediente o aditivo. En este
grupo solo algunos fabricantes aplican el tiempo de go-
teo (4h a 8 dias). El periodo de secado es relativamente
corto (entre 2 y 5 semanas).

En el grupo 4 se encuentran 16 fabricantes. Utili-
zan entre el 4 y 40% de grasa proveniente de la pan-
ceta. Agregan azucares (sacarosa o glucosa), sal y pi-
mienta. Es el grupo donde la mayor cantidad de
productores no utilizan nitratos ni nitritos (6 fabrican

ABORATORIO TECNICO (eSS ing,
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i \tls nuesiros
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Dendrograma*

MRS, RSTESE— A ———— SO—————

@é e acuerdo a un plan de Analisis de Pe
= =T o o 3 o gros y Puntos de Control Critice
§ =] = g = (APPCC), lo que permitird conocer
. i “ . riesgos reales en cada tipo de empres
Dendrograma* Estos estudios estan, actualmente, ¢
curso.
* Las fabricas se denominan con nameros del 1 al 50.
Agradecimientos
tes). Ademads, se encuentran 2 de los 3 productores
que agregan cultivos iniciadores a la mezcla. Solo algunos Los autores quieren agradecer a la Fundacion |
utilizan el goteo (24-48h). El periodo de secado es de 2- Oficios de la Carne y al “Gremi artesa de carnisser
11 semanas. Finalmente, este grupo, se caracteriza por xarcuters de les comarques gironines”, asi como
utilizar en mayor proporcion los secaderos naturales, es las empresas cérnicas encuestadas, su colaboracié
decir sin control de temperatura ni humedad relativa. en este proyecto.
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Conclusién

Este estudio permitié agrupar las fé&
bricas de acuerdo a diferentes criterios
socio-economicos y tecnoldgicos. Salve
las diferencias que produjeron la sepa
racion de los grupos obtenidos, se pue
de afirmar que la tecnologia de fabri
caciéon sigue un esquema basica
bastante similar en las fabricas evalua
das, lo que estaria indicando la real ten
dencia en la fabricacién de estos preo
ductos en Cataluna.

Resumiendo, los productores tradi
cionales de embutidos crudos-cura
dos utilizan carne y grasa de cerdo pi
cadas, mezcladas con sal, pimienta
en ciertos casos con azdcares, agentes
nitrificantes y otros aditivos. En mul
pocos casos agregan cultivos inicié
dores a la mezcla. Utilizan tripas na
turales de cerdo. Someten el produl
to a un perfiodo de secado de mas d
una semana dependiendo del prt
ducto. No ahuman sus productos y
venta y distribucidn se realiza inme
diatamente finalizado el periodo d
secado.

La tipologia de productores tradicie
nales realizada en este trabajo es pig
nera en su campo y el punto de part
da para continuar con los estudio
orientados a mejorar la calidad higién
co-sanitaria de estos alimentos con tec
nologia sur-europea.

Se han seleccionado 10 fébricas re
presentativas de entre los cuatro gn
pos obtenidos para ser evaluadas d




