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Desarrollo de productos cárnicos funcionales 

La carne y sus derivados constituyen alimentos  

adecuados para vehicular compuestos 

Alimentos funcionales 
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FOSHU: “Alimentos para uso específico en la salud” 

“un alimento funcional es aquel que, más allá de su valor nutricional habitual, ha 

demostrado satisfactoriamente tener un efecto beneficioso sobre una o más funciones 

específicas en el organismo en una forma que resulta relevante para mejorar el estado de 

salud y bienestar y/o para la reducción de riesgo de enfermedad.”  

Europa (Diplock et al., 1999) : Definición consensuada por un comité de expertos 
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ALIMENTOS FUNCIONALES 
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Reducir o eliminar la presencia de componentes con efectos negativos 

 SODIO: sales  

 NITRATOS/NITRITOS: (vegetales, vitaminas, colorantes, etc.) 

 GRASA (colesterol, calorías) 

Favorecer la presencia de compuestos con efectos beneficiosos para la salud 

 PROBIÓTICOS: Bifidobacterium spp,  etc. 

 ANTIOXIDANTES: vitaminas, compuestos fenólicos, etc),   

 LÍPIDOS: aceites vegetales, pescado, etc. 
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Carne y productos cárnicos 

 

               Ing. diaria                    Proc.carne       (%) carne/total 

 

Calorías (kcal/día)  2.634   392  14,9  

Proteína (g/día)    93,5   30,5  32,6  

Carbohidratos (g/día)     294   0,35    0,1  

Grasas (g/día)    121 (41)*    29,8   24,6  

AGS (g/día)      34,9 (12)  11,6  33,2  

AGMI (g/día)    55,2 (19)   13,0  23,5  

AGPI (g/día)    19,8  (6)    2,4  12,1  

Colesterol (mg/día)       440   175  39,8  

 *Entre paréntesis % kcal respecto del total ingerido. 

OPTIMIZACIÓN 

Contenido lipídico Perfil lipídico  
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Materias primas cárnicas 

Estrategias de optimización del contenido y perfil lipídico en productos cárnicos 

Ingredientes no cárnicos 
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- Agua 

- Fibra 

- Proteínas: Proteína de soja 

- Adición directa de aceites 

- Aceites emulsificados 
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Estrategias de optimización del contenido y perfil lipídico en productos cárnicos 

Gel de Konjac 

 

 

 

Agentes de carga de aceite 

 Konjac  

 

 

 Chorizo  

 Merguez 
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1.- La reducción del contenido en grasa de chorizo reformulado mediante la 

sustitución de distintas proporciones (0, 50 y 80 %) de grasa animal por 

cantidades equivalentes de un gel de konjac (KGM). 
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Objetivos 

  

2.- Agentes de carga a base de konjac estabilizando aceite de oliva y una 

combinación de los aceites de oliva, semilla de lino y de pescado se han 

empleado como sustitutos de grasa animal en chorizo (otros productos)  
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Agua 

i-carragenato 

Harina de 

konjac 

Almidón 
Hidróxido cálcico 

Almacenamiento a  

2 C/24h 

Diseño experimental y metodología 
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Agente de carga 

Gel de konjac 
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Control  

(20% grasa animal) 
KGM50  

(50% grasa reemplazada por KGM) 

KGM80  
(80% grasa reemplazada por KGM) 

Etapa 1: 48h 23 ºC 90% HR,  
 
Etapa 2: 13 ºC 80 - 70% HR hasta 17 días  
 

Procesado 

ICTAN-CSIC 

Productos Cárnicos Funcionales 

Procesado: CHORIZO 

http://www.google.es/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwi_0JaOhIzNAhWGfxoKHblCDSwQjRwIBw&url=http://www.coren.es/centro-tecnologico-de-la-carne-ctc&psig=AFQjCNFPYoZYW-Eu_LssP-TBS-M_q3kqHw&ust=1465049262220886


ICTAN-CSIC 

Productos Cárnicos Funcionales 

Muestras Humedad Cenizas Proteína Grasa 

C 31,87 ± 0,73 a 6,51 ± 0,05 a 25,64 ± 0,13 a 29,96 ± 0,49 c 

KGM50 33,32 ± 0,27 b 7,60 ± 0,04 b 30,37 ± 0,81 b 19,69 ± 0,41 b 

KGM80 35,27 ± 0,28 c 8,14 ± 0,04 c 32,52 ± 0,44 b 13,79 ± 0,48 a 

Reducción de grasa: ≈ 34%-54% 

Reducción de energía (Kcal/100g) del 14,8%-24,5% 

Resultados: CHORIZO 
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Estrategias de optimización del contenido y perfil lipídico en productos cárnicos 

Emulsiones 

 Aceite en agua (O/W) 

 Dobles (O/W/O) 

 Gelificadas 
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Desarrollo de salchichas tipo frankfurt reemplazando grasa 

animal por emulsiones gelificadas formuladas con aceite 

de oliva, proteínas vegetales y gelificantes en frío. 

Emulsiones Gelificadas: Objetivo 

http://www.google.es/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwi_0JaOhIzNAhWGfxoKHblCDSwQjRwIBw&url=http://www.coren.es/centro-tecnologico-de-la-carne-ctc&psig=AFQjCNFPYoZYW-Eu_LssP-TBS-M_q3kqHw&ust=1465049262220886


ICTAN-CSIC 

Productos Cárnicos Funcionales 

Emulsiones Gelificadas: Resultados 

Muestras Humedad Cenizas Proteína Grasa 

NF/Tc 55,49 ± 0,28 a 3,25 ± 0,03 a 16,31 ± 0,50 a 24,15 ± 0,11 b 

RF/Tc 66,83 ± 0,11 b 3,21 ± 0,03 a 15,82 ± 0,07 b 14,47 ± 0,10 a 

RF/T 66,97 ± 1,36 b 3,43 ± 0,04 b 16,21 ± 0,04 a 14,32 ± 0,11 a 

RF/A 66,05 ± 0,31 b 3,48 ± 0,01 b 16,07 ± 0,04 a 14,32 ± 0,19 a 

RF/G 65,71 ± 0,21 b 3,22 ± 0,02 a 16,49 ± 0,47 a 14,05 ± 0,27 a 

Composición 

Reducción de grasa: ≈ 40% 

Reducción AGS: ≈ 60% 
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Declaración de propiedad nutricional 

Reglamento (CE) nº 1924/2006 del Parlamento Europeo y del 

Consejo, de 20 de diciembre de 2006, relativo a las declaraciones 

nutricionales y de propiedades saludables en los alimentos (Diario 

Oficial de la Unión Europea L 404 de 30/12/2006). 

Declaración de propiedades saludables 
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Reglamento (CE) nº 432/2012  
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