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RESUMEN

Caractarizacion de la freccidn lipidica de algunos poo-
ductos carnicos radicionales gallegos.

Se ha caraclarizads la grasa de Cnco profucios cArmicos
CIO-CLraios radcsonalag !J-B"EQ{FE- (Chonzo resario, chorize de
cabolla, ancrolia, bobdio v lacon) faterminardo an 10 unigatas do
producis final de cada variedad e grado de aodez y los indicas
de perdxidos, yodo, sapamfcacian y THA

Los valores medos ablenidos para el grado de acdez de ia
grasa da 5 cinco producics ashutiadss oscilamon entre 2,31 ¢
3,94% da acido okaico oblanidos &n la androdla y lacan,
respeciivamenle, o gue pone dé maniliesio que odos skos suinen
una lipolisis moderada. Sin embango, o realllados ablanidos: para
ol indica da pandeedos v cal THA, axprasacas en meq oa Cwkyg oa
arasa y mp de maloraidehicaKg de producio, respactvamere, on
&l chonzo rosaric (14,74 v 0A46], chorizo de celbolla (14,12 v 1,7E),
arcirola (12,58 v 1,07). boslio (11,24 ¥ 0,735 v lacon (30,50 ¥ 8,98
dermuasiran la euistancia de fgndmanos awlooxidativas muy
NbENSos a lo lango de su maduracian

Todos los preductos presenianon valores similares para &l
indice de wado, en krmd a8l T0%: de wodo absorbido. Los nivalas
medins del indics de saponificacion, eeprasados an mg KOHG de
grasa, datarminadas an al chorizo rosarng ¥ gn al choongd da
caballa, 171,42 v 172 80, respectivamenie, fuaron
gipnilicalivamente més bajos & los hallados an el lscdn (177,92),
anoroda [178,31) ¥ botilo (180 43).

PALABRAS-CLAVE. Angrolla = Aufgonidacion oa \a grasa -
Bahile — Caractansiicas de (@ grasa - Choreo de cabaile - Cha-
rizd ragano - Lacdn — Lipaiais.

FUMMARY

Characterization of the lipid fraction of some Galician
(MW of Spain) traditional mest prodescts.

Tha ligid fraction of five Galician (NW of Spain} traditional
raw-gurad maat products (chorizo mears, chonas e cebolla,
ardrolla, batilo ard lacon) was charasienzed by tatarmining in 10
urig of 1ha firel produc of sach variery the degnes of acidity and
i inclaxas of paroxides, oding, saponification and TBA.

The avarapa valuas obianed for the degrea of ackdity ol 1ha
live produchs studied varied beteasn 2.37% and 3.58% of oleic
acidl oiptained in androla and lachn, respeciivaly, which shows Thal
all thase products undargo & modarats lipokysis

Howwar, the rasults abtained fzr the peroxide and TEA
indexes, axprassed in meg ol OKg of fal and mg ol
malknakdahise'Kg ol praduct, respectvely, in Gharisa resana
[14.74 and 046}, chorizs oe ceolla (14.92 and 1.75), androlia
[12.%8 and 1.07}, botilo {11.24 and 0.73) and lacon (3050 and
§.88)] show the existenca of wery intansa autooxidativa
phanamana ihroughoul ripening.

All the products ahowsd gimilar values for e odne index,
abowt T0% of iodine apserbad, The average valuas of
saparefication index pupressed in mg ol tal delermined in
chorizga rosarie and chorizo de cabolla, 171.42 and 17260,
ragpeclively, wera significantly kvwar tan those found in lacan
[177.5@2), androda (178.31) and botilio (180.43),

HKEWIWORDS: Androle = Botils - Chariro de cabaila - Chovieo
rosano - Fal chardclenshicg - Lacdi — Lipids Jufsdsdalian -
Lipo!psis.

1. INTRODUCCION

En Espana axisle una gran variedad da produc-
tos camicos curados tipicos con caractaristicas muy
diferentes segun los habitos y costumbras de las dis-
tintas regiones, Gaklicia cuenta con un buen numearo
de producios de este tipo, entre los que destacan,
por su produccidn ¥ consuma, &l lacdn, el batillo (bu-
ialo o botelo), la androlla, el chonze de cabolla y el
chorizo rosano, enconbrandosa 10008 allos facogl-
dos en &l “Catalogo de Embutidos y Jamonas Cura-
dos de Espana” (MAPA., 1083).

La pleza de la que se parie para la elaboracion
del Lacdn esta constituida por la extremidad anteror
del cerda, cortada a nivel da [a articulacion aschpu-
lo-humeral {la efiminacidn de la pezufia es opcional).
LIna vez gue las piezas han sido perfiladas, salatcg-
nadas y clasificadas en funcidn del pasa, se salan an
saco, Las piezas se frotan superficialmenta con sal v
posteriormente son infroducidas en camaras de sa-
lado agrupadas en pilas constifuidas por capas alter-
nas de sal comun v pezas, donde permanecen 1 dia
por kilogramo de peso. Estas camaras presentan
temperaturas de 2-5°C v humedades relativas del
B0-907%, Finalizado el perindo de salado, se alimina
la sal superficial de las piezas medianie cepillado, vy
opcionalmeanta lavado, irasladandose a la camara de
post-salado (a temperaturas de 2-5°C y humedades
ralativas del B5%) donde permanacen unos 15 dias
iminimo 7 dias). Transcurrido este empo, ks piezas
e transfieren a cdmaras con temperaluras de 12°C
y humadades relativas en lomo al 70% an las que
las piezas sufren un proceso de secado-maduracion.
La duracion de esta etapa es muy varable [desda un
minimo de 15 dias hasta incluso seis meses), de-
pendiendo fundamentalmente de las necesidades
del marcada,
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El lacon puede consumirge cocido (los productos
sometidos & un corto periode de maduracion) o crus
do (36 & periodo e maduracidn ha sido prokongada).

Para la elaboracion de la androlla se pica carne
de cerdo de calidad secundaria (diafragma, infercos-
tales, papada, cueros v, opconalmente, puiman) a la
que s& anade sal comun, pimentdn dulce ¥ picante,
ajo ¥ algunas veces cebolla, La masa se deja repo-
sar durante al menos 24 horas v 5@ embute an Irpa
cular de cendo en unidades da 20-25 cm de kongitud.
Tras el embutide se somete a un estufado-ahumado
durante 8-10 dias y, a continuacion, 8 un secado-ma-
duracidn durante 1-2 meses. Se consume siempeg
cocida.

El botillo se elabora partiendo de trozos de costi-
ks, vertgbras v otros huesos o cardo con sus por-
ciones musculares, cuere v focino. La came se
amasa con condimentos (sal coman, pimenton dulce
y picanie, ajo v orégana), s& mantieng en repose 48
horas v e embute en ciegos de cerdo. A conlinua-
cion s somele a un esiufado-ahumade duranie un
cone pericde de tiempo (7-15 dias) v luego sa deja
secar ¥ madurar duranle un tiempo da hasia 3 me-
ses. Se consume fambign cocido,

En la slaboracion del chorizo rosario s emplea
magro ¥ tocing dorsal de cerdo que 1ras su roceaco
se condimenta con sal, pimenton dulce v picante v ajo.
La masa resultante se deja en reposo durante un pa-
nodo que oscila entre 24 y 48 horas. Transcurnido este
tiempo se embute an trpa natural v sa ata formando
risbras, separandose las unidades por la caractenistica
‘bola”, que es identificativa de este embautido, Poste-
riormenie sufre un proceso de estufado-ahumado
durante 2-3 dias, dejandose luego secar y madurar
unos 30 dias, El consumo se hace en crudo, frite o
COCido,

El chonzo de cebolla se elabora a partir de came
de cerdo de calidad secundaria (diafragma, intercos-
lales papada, cusllo, tocing dorsal) y, ocasicnalmen-
te, pulmdn y cueros. La carne se pica, se ke anade
sal comun, pimentdn dulce v picanie, ajo v orégana,
s mezcla v se deja reposar durante 12-24 horas. La
cebolla (cruda o cocida) se pica aparte. En algunas
Qcasones se la anadse calabaza que previamente se
pela, 58 pica y 5& deja escurrir durante un tempo
aproximado de 24 horas. Tras el reposo de la carne
s afade la cebolla v la calabaza en proporciones
vanables, se mezcla homogeneamente v la masa re-
sullante s embute an Iripa gruesa de cerdo. Tras el
ambutido los chorzos se somelan a wn ligera estula-
do a veces acompanado de ahumado y luago a un
procaso de secado-maduracion que dura de 10 dias
a 2 mesas. El producto resultanta se consume sem-
pra cocido,

La elaboracion de estos productos cdrnicos se
realiza de una manera lotalmente empirica, utilizan-
do tecnologias tradicionales ransmitidas a ravs de
las generaciones y la calidad de las unidades exis-
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tentes en los mercados es francamente heteroge-
nea. En la bbliogratia cientifica se registra una au-
sencia casi total de estudios sobre estos producios
CArmicos.

La caracterizacion bioguimica y microbiologica
de estos productos puede resultar de gran wtilidad
da cara a optimezar su tecnologia de elaboracisn,
majorar su calidad y unitormidad v establecer estan-
daras de calidad e incluso catagorias dganlro del rms-
ma producio.

Dwrants la maduracion de os productas carmicos,
la fraccidn lipidica sufre distintos procesos degradati-
vios (lundamentalmente hidrolificos v aulooxidatives)
en el Curss oo s cuales se Qeneran COMpUasios res-
ponsables del arorma y sabor del producto final. La na-
luraleza de los acidos grasos constitulivos de la grasa
incade también an su consistencia, que a su vaz condi-
ciona la tedura del producto,

El objetive concreto de este trabapn, que forma
parte de un esiudio de caracterizacson biogquimsca
mds amplio de estas variedades de productos carmi-
cos, a5 conocer las caracteristicas de su lraccidn b-
pidica a fraves de la delerminacion del grado dea
acidez y de los intices de peroxidos, sapanificacion,
yodo y TBA,

2. MATERIAL ¥ METODOS
2.1. Toma de muestras

Se utilizaron 10 wunidades de cada uno ce los pro-
ductos carnicos crudo-curados cilados (lacon, an-
dralia, bolillo, chorizo de cebolla v ehorizo rosara)
alaboradas conforme a las practicas tradicionales
por distintos industriales chacineros de Galicia. Las
mueastras fueron tomadas al final de cada proceso
industrial, cuande eran consideradas aplas para su
COMSUMD,

Ura vaz en el laboratono, en los embutidos s all-
mird la trpa, s separancn 10s huesos an al caso del
botille v s& tritund |8 porcién comestible en una pica-
dora de gran capacidad; en el caso del lacon se ali-
mind el cuero y e deshuesd la pieza antes de |a
trituraciin, Las muestras picadas s& infrodujeron en
recipientes herméticos y se aimacenaron a -80°C. La
axiraccidn de la grasa v la delerminacidn de bos ind-
ces de caracterizacion se realizd come maximo 15
dias despuds de la recogida da las muastras.

2.2. Métodos analiticos

La deterrminacidn ded grado de acidez v la de kos
indices de saponificacion, yoda v perdxidas se raak-
zo da acuardo con las técnicas UME 55011, 55.012,
35.013 y 55.023, respectivamente, siguiendo los Me-
todos Oficiales para el Anélisis de Grasas (Presiden-
cia del Gobierno, 1977}, una vez exiraida la cantidad
de grasa necesaria empleando @ método de Folch v
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col, (1957). El Indice del TBA se determind sagun la
tdcnica descrita por Tarladgis v col, (19600, En los
embutidos, que contenian pimentin, los exiractos se
decoloraron litrdndolos a fravés de un lecho de car-
bdn activo (Panreac Quimica 5.4, Barcelona, Espa-
fia) anies de realizar [as delarminaceones.

2.3. Analisis estladistico

Fara la comparacion da las valoras madios oble-
nidlos para cada indice en los cinco prodwctos carmnid-
cos crudo-curados se aplico un test de 't de Student
(Steel v Torrie, 1960) empleando el programa STA-
TISTICA 5.1 para WINDOWS

3. RESULTADOS Y DISCUSION

La Tabla | recoge los valores medios, minimos v
maximos y las comaspondientas desviaciones estan-
dar oblenidos para el grado de acidez de la grasa de
los cinco producios carnicos crudo-curados esiudia-
dos. Puede observarse que en 1odos o5 casos este
pardmedro presentd una gran varabilidad, como ya ha
sido descrito previarmants en alras productas similanes
{Bello y col., 1874 a, b; Magy v col., 1889; Beriain y col.,
1993; Maregue y col., 2000), lo gue podria debearse,
entre otras causas, a diterencias en la mabaria prima y
&n el proceso de elaboracion v a la actuacion de dife-
renies microgrganismos durante la maduracicn, El
chorizo rosario, ka androlla v el bodillo preseniaron valk-
ras medios de grado de acidez smilares (2,65 2,31 v
2,74 % de acido olaico, respectivamenta) que resulta-
ron significativaments mas bajos (p<0,05) al determina-
do en el chorizo de cebola (3,94 % de acido oleico), Mo
obstanile, esios resullados se encuentran en el margen
infericr del intervaks da valores sehalados en la biblogra-
fia para otros embutidos crudo-curades (Bello v col,,
1974 a, b; Letn Crespo v col., 1885, Farrer ¥ Arboix,
1988; Lois y col, 1987; Dominguwaz, 1988; Magy v caol.,
1989; Roncalés v col., 1991; Bariain y col., 1993; Far-
nandez-Fermandez v col., 1997; Mareque v col., 2000},

Taba |

alores medios, minimos y mazimos y desviacion
esténdar (0.5.) del grado de acidez (expresado
an % de acido oleico) de |la grasa de algunos
producios carmicos tradiclonales gallegos

Poduci Vialor maedio \alor Valor

cdrnico 1 E- minima maaime
Charizg rosarnic 2,6340,88°% 1,38 434
Chorizo de cebolla ~ 3.94+1,43° 2,65 5,68
Androlla 231+1,15° 1.24 442
Batillo 274+0668° 167 3,72
Lactn 3,1841 680 154 5,30

E0yalores con distinta superindacs Tueron significativaments dile-
reqies |pel, 05).
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A la visla de nuesiros resultades y de los existen-
fes en la bibliogratia podemas concluir que la nten-
sidad de los fendmanos lipoliticos que tienen lugar
en los embutidos gallegos estudiados en este iraba-
jo es moderada.

Los valores del grado de acidez de ka grasa oote-
midos en este estudio en el lacdn (3,16 % de acxlo
cleico come media) son similares a los previamente
descritos por Marra v col. (1999), Son infericres, sin
embargo, a los descritos en jamdn da cerdo Dlanco
{Flores y col., 1985; Astiasaran y col., 1988) y de
cerdo ibdrico (Antequera y col., 1982, 1993 y 1884)
incluso al cabo de un periodo de curado muy similar
al ermpo de elaboracidn del lacdn (alrededor de dos
meseas), da lo que parece deducirse que el lacon su-
fre una lipolisis menos acusada que los jamonas, po-
siblarmente debido a gque durante la elapa de
secado-maduracion ésios ullimos estan sometidos a
condiciones mas adecuadas para el desarrolio o la
actividad de las enzimas tisulares, a las que & ha
responsabilizado fundamentalments de los fenome-
nos lipolitices que sulre la grasa de o5 producios
carnicos curados cuando son elaborados a partir de
piezas enteras. La actividad de estas enzimas @sta
fuertemente afectada por los agentes dal curado y
olros pardmetros del procesado, Asi, los resullados
cle Motihva v col. (1992 v 1993) evidencian gue [a fun-
cionalidad de las lipasas lisulares se ve limilada por
el aumeanio de la concentracsin de sal y por kas bajas
temperaturas. Durante la etapa de secado-madura-
cidn, log jamones se mantsnen an unas condicionas
de temperatura mas favorables para el desarrollo de la
actividad enzimdtica [Cecil v Wooddrool, 1954, Kemp y
cal., 1857, Balderas y col., 1993} que los lacones, que
en ningun mameanto de su elaboracion superan los
12°C. Ademéas, el mayor contenido saling que presenta
&l leodn (Marra v cod., 19898} en relacidn con @ @amon
iLedn Craspo y col., 1983; Flores y col, 1985; Silla v
col., 1985; Astiasaran y col., 1988; Huerta y col., 1988,
Chizzolni v col,, 1993) debara limitar aon mas ia actve-
dad de eslas enzimas.

En la Tabla Il s& resumen los resultados obleni-
dos para el indice de perdxidos de la grasa de los
cinco productos estudiados. Mo hemes delectado di-
ferencias significativas (p=0,05) entre los valores
medios presentados. por los cuatro embubdos, aun-
que & nivel mas bajo lo presenid el bolillo (11,24
meq de OuKg de grasa) y el mas alto el chorizo ro-
sario (14,74 meq de OxKg de grasa). Estas cifras
guedan incluidas centre del amplio rango de valores
descritos por diversos autores para otros embutidos
crudo-curadaos (Ferrer v Arboix, 1986, Magy v col,
1989; Santamaria y col., 1992; Berian y col., 1993;
Fernandez-Fernandaz y col., 18997, Lizaso vy col,,
19599; Mareque vy col., 2000) y gue oscilan cesoe
0,18 descrito @n &l salami hingaro por Nagy v col.
(1985) hasta 56,84 meq de Ox¥g de grasa observa-
do por Lizaso y col. {1983) en el salchichdn, Los re-
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Tabia 11
Valores medios, minimos y maximos y desviacién
estandar (D.5.) del indice de perdxidos
(expresado en meq Oy/Kg de grasa) de la grasa de
algunos productos cérnicos tradicionales gallegos

Grasas y Aceites

Tabla I
Valores medios, minimos y maximos v desviacion
estandar (0.5.) del indice del TBA (expresado en
mg malonaldehido/Kg de producto) de algunos
productos cémicos iradicionales gallagos

Prociacio Valor madia Valor Valor Products Valor madio Viaior Valo

camics RS minime mazimo chinica (05 minma i
Chorizo rosarno 14,7444 73" B33 21.00 Chorizo rosario 0,46+0.26" 0,27 1,07
Chorize de cebolla 14,1244 568° 7,00 21,87 Chorize de cebolla 1, 75+1 3% 0,30 377
Androlla 12,.98+5, 02" 785 17,65 Andnodia 1.07+0,51 0,49 1.B6
Baotilio 11,2443 72" 5,61 16,83 Batillo 0,73+0,60 0,13 1.B4
Lacan 30,50:36,54" 7,00 ¥F,00 Lacan 6,991,865 3,30 9 50

4% Yalopres con distinto supesnindice tuaron sigrfcativaments dile-
rerles (pad,0h)

lativamente alos valores de perdxidos enconirados
en esios embutidos gallegos podrian atribuirss, al
Menas an parte, 8 que en suU alaboracion no sa afa-
der nitratos wio nitritos, aditives de conocida activi-
dad antioxidarte, ¥ a gue el amasado v & embutido
de la masa no se realiza a vacio, quedando aire, Y
oxigeno por tanto, incluido en la masa,

Los datos correspondientes al indice de perdxi-
dos de las muestras de lacdn analizadas tambsan
presentaron variabilidad, mucho mas marcada gue
la encontrada en los embutidos, obteniendo valores
que oscilaron entre 7 y 77 meq de O.Kg de grasa,
con un vakor medio de 30,50, similar al obtenido pre-
wigmente por Marra y col. (1999). En jamones de cer-
do blanco {Flores y col., 1985) y de cerdo ibérico
(Antequera y col., 1992), al cabo de un periodo de
curado similar al que swfre el lacdn, se han descrito
valores de perdxidos mas bajos, o que podria estar
redacionado con el menor contenido en sal (que ac-
Wia como prooxidante) de los jamones v 8l mayor la-
mafio que presenta la pieza del jamdn con respecto
& ka del lacon, gue le confiere una menor superficie
de contacto con el aire por unidad de peso.

Hemos determinado 1asas medias de malonalde-
hida en los cuatro embutidos estudiados que han os-
cilado entre 0,46 mgWg en e chorizo rosano v 1,75
mgKg en &l chorzo de cebolla (Tabia |11). En este ran-
go oe valores se incluyen la mayor pare de los datos
axistentes an la bibliografia para otros embutidos simi-
lares al final de la maduracidn (Astiasaran y col., 1988,
Dominguez y col., 1988; Holley y col., 1988; Magy y
col., 1989; Santamaria y col_, 1992; Aguirrezabal, 1993;
Mareque y col., 2000), aungue Beriain y col, (1993) ob-
tuvieran en salchichon un valor madio mas alto (19,5
mg malonaldehido®g de producto), que resulta inclu-
s suparior al haltade por nosolros en el lacdn (6,99
mg malonaldehido®g de producto).

A partir de los datos ya existentes en la bibliogra-
fia y de los oblenidos en este trabajo, cabe conclulr
que en los embulidos estudiados, asl como an e la-
con, tiene lugar una actividad oxidativa de la grasa

&< Yalores con dislinky supenndice lueron signfcalivaments dile
reriles [p«i,05).

muy intensa & o large de su maduracion, aungue
con wna vanacién considerable,

Mo hemos encontrado diferencias significativas
(p0,05) entre los valores medios oblenidos para el
indice de yodo en la grasa de los embutidos estudia-
dos (Tabla IV), aungue la androlla prasentd el valor
mas bajo (67,7% de yooo absorbida) v el botille el
mas alio (70,99% de yodo absorbido). Estos resulta-
dos resultan ligeramenie mas altos que los descritos
&n &l salami (63,71) por Mareque y col. (2000), en el
chorizo de Pamplona (62,09) por Santamaria y col.
(1992} v en el salchichdn (66,45 v 65 B8, raspectiva-
mente) por Beriain v col. (1993) y por Mareque v col,
(2000), en 1odos o8 casos expresado como %: de
yodo absorbide. Lizaso y col. (1999), sin embargo,
observaron valores de entorno al 71% de §; absorbi-
do en salchichdn,

El valor medio del indice de yodo gue prasentd el
lacan {70,04% de |; absorbdo) resulld ligaraments
SUperior a los exislentas en la biblografia para el ja-
mon serrano (Astiasaran y col., 1988), jamdn ibérico
{Flores y col.. 1985; Antequera y col., 1994) y jamo-
nes ifalianos (Manfredini y col,, 1992). Estas diferen-
cias podrian exphcarse por & mayor periodo de

Tabla 1V
Valores medios, minimos y maximos y desviacion
estandar (0.5.) del indice de yodo (expresado
en % de yodo absorbido) de la grasa de algunos
productos céarnicos tradicionales gallegos

Producle ‘alor madia Walo Wakad
cirnico + D& misimo maxmo

7027£2.86" 6751 76,89
68,52+557" 6250 75,45

Chaorizo rosano
Chorizo de cebolla

Androlla 67,7044 55" 61,16 75,72
Ealili T099+4 45" B4 96 156
Lacidn 70041500 6323 ¥7.50

S8 Yaloras con detinto superindice lesmnn sgniicatvamaent dée-
fenbas (p-cb05)



Vol. 52. Fasc. 5 {2001)

Tabla V'
Valores medios, minimos y maximos y desviacion
estindar (D.5.) del indice de saponificacion

{expresado en mg KOH'g de grasa) de |la grasa de
algunos productos cdrnicos tradicionales gallegos

Produchs Valor madio Valor Valor
carrico + 0L minims misimo

Chorizo rosario 171, 424318" 16663 1TETS
Chorizo de cobolla 172 804507 163,86  1B6,07

Androlla 178,314547° 16587 187,00
Baotiso 180,43:649° 17251 19125
Lacén 177,82¢578" 168.68 184,80

&4 Valores con distinig supesindice fusnan sgnificativamente dilg:
renbes |pe=,05)

curado a gue se somaten los jamoneas en el curso del
cual pueden darse reacciones que afectan a los do-
bles enlaces de los dcidos grasos.

En la Tabla V s& rmuestran los valores del indice
de saponificacion de la grasa de ks cinco productos
carnicos estudiados, Puede apreciarse que log valo-
res determinados en la grasa del chorizo rosano v en
la del chorizo de cebolla (171,42 v 172,80 mg KOH/G
de grasa, respectivamenta) fueron significativamen-
te mas bajos (p<0.05) a los hallados en la del lacdn,
androlla v botille (177,82, 178,31 ¥ 180,43 mg KOH/g
da grasa, raspectivamenta). Dantro da aste rango de
walores s& incluyen los resulfados obtenidos par Ma-
reque y col. (2000) para la coppa, salchichdn v sala-
mi {173,72; 178,37 ¥ 173,37 mg KOH/g de grasa,
respectivamenta). Sin embargo, en la grasa dal ja-
mén (Astiasardn y col., 1388) se han descrito valo-
ras ligaramente mas altos para este indice,
oscilando entre 180,3 y 199,8 mg KOH/g de grasa,
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