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FACTORES QUE AFECTAN EL CONSUMO DE PRODUCTOS CÁRNICOS



PRINCIPALES LÍINEAS EN EL DESARROLLO DE PRODUCTOS CÁRNICOS MÁS SALUDABLES

1. Reducción de sal

2. Etiquetas limpias: sustitución de 
aditivos por   compuestos naturales

3. Desarrollo de envases activos y 
funcionales

4. Reducción de grasa /modificación 
perfil lipídico. 

5. Desarrollo de productos cárnicos 
enriquecidos y funcionales



1. REDUCCIÓN DE SAL EN LOS PRODUCTOS CÁRNICOS
REGLAMENTO 1924/2006 UE declaraciones nutricionales 

y propiedades saludables en los alimentos

• Reducido en sal: reducción del 25% respecto al producto de referencia

• Bajo contenido en sal: menos de 120 mg sodio (300 mg sal) por 100g

Gómez-Salazar et al., 2021



1. REDUCCIÓN DE SAL EN LOS PRODUCTOS CÁRNICOS



2. ETIQUETAS LIMPIAS. SUSTITUCIÓN DE ADITIVOS QUÍMICOS POR NATURALES

✓ Colorantes artificiales

✓ Fosfatos

✓ Aromas artificiales

✓ Conservantes: nitratos y nitritos

Crowe et al., 2019

nitrato sódico E-251 

nitrato potásico E-252

nitrito potásico E-249 

nitrito sódico E-250



Product Source of Type of product Company Website Reported in the literature 

(Reference)

VegStable 506 Celery juice 

powder
Nitrite Fermented vegetable

Florida Food Products, Eustis, FL, 

USA
https://floridafood.com/

Myers et al. (2013); Redfield and 

Sullivan (2015)

Veg Stable 504, Celery Powder

Veg Stable 515, Cherry Powder

Nitrite and

Ascorbate
Fermented celery

Florida Food

Products, Inc., Eustis, Florida, USA
https://floridafood.com/

McMurtrie et al. (2012); Krause et al. 

(2011); Jackson, Sullivan, et al. 

(2011); Bertol et al. (2012); Sullivan 

et al. (2012); Posthuma et al. (2018)

VegStable 502, Celery Powder Nitrate No fermented vegetable
Florida Food

Products, Inc., Eustis, Florida, USA
https://floridafood.com/

Terns, Milkowski, Claus, and 

Sindelar (2011)’ Terns, Milkowski, 

Rankin, & Sindelar, 2011); Sullivan 

et al. (2012)

VegStable 503, Celery Powder Nitrate No fermented vegetable
Florida Food

Products, Inc., Eustis, Florida, USA
https://floridafood.com/ Bertol et al. (2012)

Accel, Celery juice powder Nitrite Fermented celery Kerry, Kildare, Ireland, EU https://www.kerry.com/ King et al., 2015a, King et al., 2015b

NATASY CC 227 Vegetable 

concentrate (celery and carrot)
Nitrate No fermented celery and carrot Chr. Hansen Inc., Denmark, EU https://www.chr-hansen.com/

Sindelar et al., 2007a, Sindelar et al., 

2007b; Magrinyà et al. (2012)

NatCur C, Celery Nitrate Celery No fermented BSA frutarum, Canada http://www.bsa.ca/
Pietrasik et al., 2017, Pietrasik et al., 

2016

Acerola extract Ascorbate and Nitrate No fermented
Ferrer Alimentación, S. A. 

Barcelona, Spain
https://www.ferrer.com/ Martínez et al., 2019

Commercial Products from natural sources of nitrate and/or nitrite used in the processing of meat products (Flores & Toldrá, Meat Science, 2021) 

https://doi.org/10.1016/j.meatsci.2020.108272

https://floridafood.com/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S030917402030704X?via%3Dihub#bb0355
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S030917402030704X?via%3Dihub#bb0430
https://floridafood.com/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S030917402030704X?via%3Dihub#bb0320
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S030917402030704X?via%3Dihub#bb0280
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S030917402030704X?via%3Dihub#bb0230
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S030917402030704X?via%3Dihub#bb0025
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S030917402030704X?via%3Dihub#bb0545
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S030917402030704X?via%3Dihub#bb0415
http://floridafood.com/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S030917402030704X?via%3Dihub#bb0560
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S030917402030704X?via%3Dihub#bb0565
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S030917402030704X?via%3Dihub#bb0545
https://floridafood.com/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S030917402030704X?via%3Dihub#bb0025
https://www.kerry.com/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S030917402030704X?via%3Dihub#bb0265
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S030917402030704X?via%3Dihub#bb0270
https://www.chr-hansen.com/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S030917402030704X?via%3Dihub#bb0505
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S030917402030704X?via%3Dihub#bb0510
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S030917402030704X?via%3Dihub#bb0295
http://www.bsa.ca/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S030917402030704X?via%3Dihub#bb0405
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S030917402030704X?via%3Dihub#bb0400
https://www.ferrer.com/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S030917402030704X?via%3Dihub#bb0310
https://doi.org/10.1016/j.meatsci.2020.108272


Benefits Inconveniences

Develops sensory cured characteristics (colour, aroma) Vegetable aroma compounds may impair the product flavour

Prevents oxidation Pigments from the vegetable may impair the product colour

Clean label (no E numbers)
Variability in nitrate concentration depending on the vegetable source (geographic 

and part)

Complies with organic foods Requires fermentation with bacteria having nitrate reductase activity

Contributes to safety if the vegetable source contains enough nitrite

Food safety must be verified. It may need to be complemented with antimicrobials.

Risk of nitrosamines generation remains

Risk of chemical hazards from the vegetable (i.e. mycotoxins, heavy metals, 

organic pollutants)

Risk of allergenic potential from the vegetable (i.e. celery)

Benefits and inconveniences associated to the use of plants extracts as nitrite and/or nitrate source
(Flores & Toldrá, Meat Science, 2021)   https://doi.org/10.1016/j.meatsci.2020.108272
.

https://doi.org/10.1016/j.meatsci.2020.108272


2. ETIQUETAS LIMPIAS. SUSTITUCIÓN DE ADITIVOS QUÍMICOS POR NATURALES



3. ENVASES ACTIVOS Y FUNCIONALES PARA LOS PRODUCTOS CÁRNICOS

✓Absorbedores de humedad

✓Envases antimicrobianos

✓Absorbedores de oxígeno

✓Envases antioxidantes



3. ENVASES ACTIVOS Y FUNCIONALES PARA LOS PRODUCTOS CÁRNICOS

APLICACIÓN DE FILMS DE QUITOSANO CON ACEITES ESENCIALES COMO SEPARADORES DE LONCHAS DE JAMÓN COCIDO

Abrotano
(Santolina chamaecyparissus)

Rabo de gato
(Sideritis angustifolia)

Cantueso 
(Thymus moroderi)

Pebrella
(Thymus piperella)



3. ENVASES ACTIVOS Y FUNCIONALES PARA LOS PRODUCTOS CÁRNICOS

APLICACIÓN DE FILMS DE QUITOSANO CON ACEITES ESENCIALES COMO SEPARADORES DE LONCHAS DE JAMÓN COCIDO

30%

%

25%

%

Oxidación lipídica
Crecimiento 

microbiano



AGS/
AGI

Hugo & Roodt (2007)

Criterios de composición de
tocino de óptima calidad
• AGI máximo 59%
• AGMI máximo 57%
• AGPI máximo 15%
• C18:2 entre 12% y 15%
• AGS mínimo 41% 
• C18:0 mínimo del 12%.

Índices nutricionales 
recomendados

• AGPI/AGS > 0,85
• n-6/n-3 <4
• AGT 0

FAO (2010))

Criterios tecnológicos de buena calidad del tocino

15-50% 

GRASA

4. REDUCCIÓN DE GRASA EN LOS PRODUCTOS CÁRNICOS/MODIFICACIONES DEL 

PERFIL LIPÍDICO



(Lenighan et al., 2019

4. REDUCCIÓN DE GRASA EN LOS PRODUCTOS CÁRNICOS/MODIFICACIONES DEL 

PERFIL LIPÍDICO



SUSTITUTOS DE GRASAS

✓ Sustitución de grasa no será 1:1

✓ Carbohidratos y  Proteínas

✓ Fibras dietéticas

✓ Requieren hidratación

✓ Requieren procesos adicionales

✓ Sensibles a temperaturas altas

✓ Disminuyen el sabor

✓ Reducción calórica de alimento

REDUCCIÓN CONTENIDO DE GRASA Y MODIFICACIONES DEL PERFIL LIPÍDICO

aceites vegetales o marinos

(ricos en AGM y AGP y/o AGP n-3 de cadena larga)

REFORMULACIÓN

4. REDUCCIÓN DE GRASA EN LOS PRODUCTOS CÁRNICOS/MODIFICACIONES DEL 

PERFIL LIPÍDICO



4. REDUCCIÓN DE GRASA EN LOS PRODUCTOS CÁRNICOS/MODIFICACIONES DEL 

PERFIL LIPÍDICO



ESTRATEGIAS PARA LA INCORPORACIÓN DE LOS ACEITES VEGETALES/PESCADO

❑ INCORPORACIÓN DIRECTA

❑ ENCAPSULADOS

❑MEZCLAS DE ACEITES VEGETALES QUÍMICAMENTE MODIFICADOS

• Oxidación

• Textura

• Dificultades retención matriz cárnica

• Protegidos oxidación

• Poco eficientes para grandes cantidades 

Lowder y Osburn, 2010; Alvarez et al., 2011; Rodríguez-Carpena et al., 2011

Barros et al., 2019; Vieira et al., 2019; Paula et al., 2019; Antonini et al., 2020

Pelser et al., 2007; Josquin et al., 2012

Domínguez et al., 2017; 

Heck et al., 2017, 2018; Raesi et al., 2020
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ESTRATEGIAS PARA LA INCORPORACIÓN DE LOS ACEITES VEGETALES/PESCADO

❑MEZCLAS DE ACEITES VEGETALES QUÍMICAMENTE MODIFICADOS

Wood et al., 2003
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ESTRATEGIAS PARA LA INCORPORACIÓN DE LOS ACEITES VEGETALES/PESCADO

❑MEZCLAS DE ACEITES VEGETALES QUÍMICAMENTE MODIFICADOS

4. REDUCCIÓN DE GRASA EN LOS PRODUCTOS CÁRNICOS/MODIFICACIONES DEL 

PERFIL LIPÍDICO



ESTRATEGIAS PARA LA INCORPORACIÓN DE LOS ACEITES VEGETALES/PESCADO

❑ INCORPORACIÓN DIRECTA

❑ ENCAPSULADOS

❑MEZCLAS DE ACEITES VEGETALES QUÍMICAMENTE MODIFICADOS

❑ EMULSIONES

➢ Las de mayor aplicación en la industria cárnica: O/W y W/O/W

➢ Mayor reducción del contenido graso en el producto final

➢ ED: Mayor protección frente a la oxidación de los aceites

➢ Emulsificantes: proteínas (prot. soja), carragenatos, inulina

➢ Compuestos bioactivos (Vitaminas, minerales, etc) hidrosolubles

➢ Buenas características tecnológicas

➢ Apariencia “líquido”

➢ Aplicables a productos “pasta fina” emulsiones cárnicas

(Freire, 2018)

Alejandre et al., 2019; Utama et al., 2019; De Souza Paglarini et al., 2018, 2021; Lima et al., 2021; 

4. REDUCCIÓN DE GRASA EN LOS PRODUCTOS CÁRNICOS/MODIFICACIONES DEL 

PERFIL LIPÍDICO



ESTRATEGIAS PARA LA INCORPORACIÓN DE LOS ACEITES VEGETALES/PESCADO

❑ INCORPORACIÓN DIRECTA

❑ ENCAPSULADOS

❑MEZCLAS DE ACEITES VEGETALES QUÍMICAMENTE MODIFICADOS

❑ EMULSIONES

❑ ESTRUCTURACIÓN DE ACEITES

Oleogeles Emulsiones gelificadas

4. REDUCCIÓN DE GRASA EN LOS PRODUCTOS CÁRNICOS/MODIFICACIONES DEL 

PERFIL LIPÍDICO



ESTRATEGIAS PARA LA INCORPORACIÓN DE LOS ACEITES VEGETALES/PESCADO

Oleogeles

❑Fase continua (>90%) es  aceite
❑Adición de antioxidantes lipofílicos

❑Gelificantes : ceras, fitoesteroles
❑Altas Tª para su formación

❑Color y sensorial  negativamente afectados

Oh et al., 2019; Ferrer-González et al., 2019; Gómez-

Estaca et al., 2019; da Silva et al., 2019; Shao et al., 2020; 

Franco et al., 2020; Martins et al., 2020; Ramírez-Carrasco 

et al., 2020; de Carvalho, Munekata, Pateiro, et al., 2020; 

Barbut et al., 2021; Ferro et al., 2021

4. REDUCCIÓN DE GRASA EN LOS PRODUCTOS CÁRNICOS/MODIFICACIONES DEL 

PERFIL LIPÍDICO



Emulsiones gelificadas

ESTRATEGIAS PARA LA INCORPORACIÓN DE LOS ACEITES VEGETALES/PESCADO

❑Emulsionantes: proteínas  y polisacáricos

❑Gelificantes: proteínas  y polisacáricos

❑Enzimas (TGM) fomentar su comportamiento termoirreversible

❑Adición de antioxidantes lipo- o hidrofílicos

❑Simple, barata y rápida

❑40-45% aceite ; no 100% remplazo

❑Reducción de grasa en el producto adicionado

dos Santos et al., 2020; Lima et al., 2021; Pintado & 

Cofrades, 2020; Pereira et al., 2020; Kim et al., 

2020; de Carvalho, Munekata, de Oliveira, et al., 

2020; Shin et al., 2020;
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ESTRATEGIAS PARA LA INCORPORACIÓN DE LOS ACEITES VEGETALES/PESCADO

Emulsiones 

gelificadas
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Emulsiones gelificadas

4. REDUCCIÓN DE GRASA EN LOS PRODUCTOS CÁRNICOS/MODIFICACIONES DEL 

PERFIL LIPÍDICO



Emulsiones gelificadas

100%   75%     50%      25%     Control

S4         S3        S2        S1          SC

 SC S1 S2 S3 S4 

n3 0.98±0.02
eG 

3.59±0.03
dG 

7.21±0.07
cD 

11.30±0.17
bE 

15.90±0.07
aD 

n6 12.19±0.05
dE

 18.85±0.08
dE

 27.89±0.11
cC

 38.56±0.01
bC

 50.39±0.05
aC

 

n-6/n-3 ratio 12.39±0.01
aE

 5.25±0.02
bF

 3.87±0.01
cE

 3.41±0.03
dG

 3.17±0.05
eF

 

Σ SFA 35.96±0.04
aC

 33.49±0.06
bC

 29.66±0.01
cC

 23.17±0.00
dD

 16.03±0.01
eD

 

Σ UFA 64.05±0.03
eA

 66.55±0.21
dA

 70.42±0.24
cA

 76.85±0.07
bA

 84.06±0.22
aA

 

Σ MUFA 50.88±0.02
aB

 44.10±0.04
bB

 35.33±0.09
cB

 26.98±0.04
dD

 17.78±0.18
eD

 

Σ PUFA 13.17±0.01
eD

 22.44±0.02
dD

 35.10±0.06
cB

 49.87±0.02
bB

 66.28±0.13
aB

 

Σ PUFA/ 

ΣSFA 
0.37±0.01

eH
 0.67±0.03

dI
 1.18±0.02

cF
 2.15±0.07

bG
 4.13±0.02

aF
 

 

Sample Moisture Ash Fat Protein 

SC 59.66±0.03
d 

 2.34±0.15
a
 20.75±0.28

a
 14.59±0.25

a 

S1 61.65±0.56
c 

2.15±0.07
a
 17.20±0.32

b
 14.17±0.19

ab 

S2 64.94±0.03
ab

 2.14±0.14
a
 17.02±0.63

b
 12.61±0.10

d 

S3 64.87±0.10
b
 3.11±1.47

a
 14.78±0.09

c
 13.48±0.22

bc 

S4 65.81±0.02
a 

2.39±0.04
a
 12.69±0.10

d
 13.41±0.15

c 

 

<4

>0,85

17%

39%

Sample
Acceptability

SC 5.76±1.11a

S1 5.35±1.23a

S2 4.94±1.16ab

S3 4.82±1.25ab

S4 3.94±1.47b
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Emulsiones gelificadas

4. REDUCCIÓN DE GRASA EN LOS PRODUCTOS CÁRNICOS/MODIFICACIONES DEL 

PERFIL LIPÍDICO



Emulsiones gelificadas

4. REDUCCIÓN DE GRASA EN LOS PRODUCTOS CÁRNICOS/MODIFICACIONES DEL 

PERFIL LIPÍDICO



4. REDUCCIÓN DE GRASA EN LOS PRODUCTOS CÁRNICOS/MODIFICACIONES DEL 

PERFIL LIPÍDICO

Reglamento 1924/2006 UE declaraciones nutricionales y propiedades saludables de los alimentos



4. REDUCCIÓN DE GRASA EN LOS PRODUCTOS CÁRNICOS/MODIFICACIONES DEL 

PERFIL LIPÍDICO
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5. DESARROLLO DE PRODUCTOS CÁRNICOS ENRIQUECIDOS Y FUNCIONALES

FUNCIONES TECNOLÓGICAS:

+ antioxidantes   + CRA

+ antimicrobianos  + CRO

+ colorantes + CG

+ aromatizantes + AE y EE

PROMOCIÓN DE LA SALUD:

• ECV, 

• salud intestinal

• diabetes, 

• cáncer, etc



5. DESARROLLO DE PRODUCTOS CÁRNICOS ENRIQUECIDOS Y FUNCIONALES

REGULACIÓN No 1924/2006 DEL PARLAMENTO EUROPEO 

sobre los requerimientos nutricionales y de salud que 

pueden incorporarse en los alimentos

Fuente de Fibra: al menos 3g de fibra/100g alimento o 1,5 g de 

fibra por 100 Kcal.

Alto en Fibra: al menos 6 g de fibra por 100 g de alimento o 3g 

de fibra por 100 Kcal. 
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5. DESARROLLO DE PRODUCTOS CÁRNICOS ENRIQUECIDOS Y FUNCIONALES



5. DESARROLLO DE PRODUCTOS CÁRNICOS ENRIQUECIDOS Y FUNCIONALES

Composition

(g/100 g)

CONTROL 5% TNF 7.5% TNF

Moisture 33.83b ± 1.72 36.14a ± 1.34 36.89a ± 2.75

Fat 29.52a ± 2.37 26.44b ± 1.12 26.09b ± 1.17

Protein 28.23a ± 2.54 26.46a ± 1.49 26.82a ± 1.75

Ash 4.93a ± 0.37 4.09a ± 0.11 4.28a ± 0.25

Total dietary fibre 1.46c ± 0.03 4.56b ± 0.01 6.78a ± 0.07

TBA (mg MA/kg) 0.25a ± 0.09 0.27a ± 0.04 0.24a ± 0.03

Proximate composition of dry-cured sausages formulated with TNF.

CHORIZO

TNF



5. DESARROLLO DE PRODUCTOS CÁRNICOS ENRIQUECIDOS Y FUNCIONALES

CHORIZO

CARRIER 

DE ACEITE 

DE NUEZ

TNF

TNF + aceite de nuez
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5. DESARROLLO DE PRODUCTOS CÁRNICOS ENRIQUECIDOS Y FUNCIONALES

Bound (poly)phenols PR-3 PR-6 Free (poly)phenols PR-3 PR-6 

Gallic 302.2 604.5 Catechin 1.11 2.23 

Flavanone glucoside IV 37.0 74.0 Quercetin glucoside III 0.89 1.79 

Catechin glucoside I 16.2 32.4 Flavanone glucoside III 0.85 1.69 

Gallocatechin glucoside 9.8 19.6 Flavanone glucoside V 0.71 1.42 

Flavanone glucoside II 6.7 13.3 Kaempferol glucoside II 0.36 0.71 

Flavanone glucoside I 6.6 13.3 Quercetin glucoside IV 0.32 0.64 

Epigallocatechin-gallate glucoside 5.2 10.4 Ellagic acid 0.22 0.44 

Catechin glucoside III 4.7 9.5 Hydroxycinnamic acid 0.09 0.18 

Catechin glucoside IV 4.0 8.0 Quercetin 0.22 0.44 

Catechin glucoside II 3.7 7.4 Quercetin glucoside II 0.19 0.38 

Vanillin glucoside 2.4 4.9 Quercetin glucoside I 0.18 0.36 

Coumaric acid glucoside 2.3 4.6 Kaempferol glucoside I 0.12 0.24 

Anthocyanin 2.3 4.6 Myricetin 0.11 0.22 

Gallocatechin-3-gallate glucoside 1.5 3.0 Kaempferol 0.09 0.18 

p coumaric acid 1.2 2.4 Kaempferol glucoside III 0.07 0.15 

Epigallocatechin-3-gallate 1.2 2.3 Kaempferol glucoside IV 0.06 0.12 

Gallocatechin-3-gallate 1.0 2.1  

Quercetin glucoside III 1.0 2.0 

Epicatechin-3-gallate 0.9 1.9 

Caffeic acid 0.7 1.4 

Ferulic acid 0.6 1.3 

Coumaric acid derivative 0.5 0.9 

Kaempferol glucoside II 0.3 0.6 

Quercetin 0.2 0.5 

Gallic acid glucoside 0.2 0.4 

 

Table 3. Theorycal number of polyphenols in enriched pork liver pâtè samples calculated 

in base of their mean amount present in persimmon flour. Values expressed as µg/g d.w
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5. DESARROLLO DE PRODUCTOS CÁRNICOS ENRIQUECIDOS Y FUNCIONALES



GRACIAS POR SU ATENCIÓN


