UNIVERSIDAD COMPLUTENSE 1:}13 MADRID. FACULTAD DEFARMACIA.
TRABAJO'DE FIN DE GRADO. \

ADITIVOS EN DERIVADOS CARNICO
TRAT iios POR CALOR’

Nuria rtln L(ipez-Pasarm

OBJETIVOS . INTRODUCCION

Estudio de los aditivos empleados en la elaboracion de MARCO LEGISLATIVO ‘ TENDENCIAS ‘
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Conocer el marco legislativo de los aditivos y de los 3
en sal y del empleo

Conocer las categorias de aditivos que se empelan en los orT—— de aditivos.
productos carnicos estudiados y su funcion. 1333/2008 _ Adicion de

elementos
MATERIAL Y METODOS

contenido en grasa,
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carnicos tratados por calor (08.3.2)

MARCAS DE
DISTRIBUIDOR

NO,,| —— HNO,

(nitritos)| (acido nitroso)

. NO
" (acido nltroso) (6xido nitroso) . Se han aSOCiadO a

productos mas
Mb mioglobina '

SUPERMERCAD® ' NOMb = nitrosomioglobina econdomicos pero

MMb = nitrosometamioglobina !
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(Rosado)

12 Conservantes
22 Antioxidantes
32 Estabilizantes

Entre los conservantes destaca el nitrito
sodico, que se emplea junto con antioxidantes
como el eritorbato o ascorbato, que potencian
su accion y reducen la formacion de
nitrosaminas, al igual que reguladores del pH
I
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Antioxidant aumentan el pH del medio favoreciendo la
Espesantes formacion de la emulsion y la retencion de

M Estabilizantes

m Emulgentes agua. También los sorbitoles, que se utilizan en

M Potenciadores

64) Chéped 65) Mortadela alimentos con reduccion del contenido graso.
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como el acido citrico.

Colorantes

Modificando la consistencia y la textura se
emplean carragenanos (gelificantes) en la
. salmuera combinados con gomas (espesantes)
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o N 0 “e " efecto sinérgico.

Para mantener el color del producto y realzar
el sabor, se usan colorantes, como el carmin,
que aporta un color rosado intenso, y
potenciadores de sabor como el glutamato
monosodico.
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Entre las alternativas para lograr alimentos que cubren las CONCLUSIONES

necesidades y preferencias del consumidor (“Bajo en grasa’, <
erod R Sa1". "sint fo R ) gt LOS ADITIVOS EN LOS DERIVADOS CARNICOS
TRATADOS POR CALOR...

Eambio de antioxidantes sinteticos por f
0X1 ’ Conservantes

EMPLEO DE antioxidantes naturales. ( ’
ADITIVOS estabilizantes y controlados para que su

antioxidantes son empleo sea seguro.

Estan altamente

R.edu.ccmn dela forrpa}c,lon de ll\Ilt.rosamlnas necesarios para la No es necesario dejar de
disminuyendo la adicion de nitritos y consumir estos productos. Pero
empleando tocoferol, vitamina D & E, y acido hay que estar informado
ascorbico (bloqueantes de la nitrosacion)

—

CAMBIO EN LA COMPOSICION
DEL ALIMENTO

seguridad y calidad

No siempre productos de MDD son de peor calidad que
los de MR. La diferencia en el precio puede deberse a

— Glutamato monosédico (E-621)} o otros factores como un menor gasto publicitario.

KCl y tratamiento a altas
presiones
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