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4.2 Desarrollo de productos carnicos frescos con analogos de grasa
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Una de las estrategias tecnologicas mas interesantes al elaborar productos cérnicos mas saludables es la
optimizacion de su perfil lipidico reemplazando la grasa normalmente adicionada en la elaboracion de
dichos productos por otra mas acorde con las recomendaciones dietéticas actuales.

El objetivo del proyecto ha sido la aplicacion de nuevas estrategias de reestructuracion y estabilizacion de
aceites vegetales y/o marinos dotandolos de una estructura “s6lida”, similar a la grasa animal, que nos ha
permitido la obtencion de “analogos de grasa” (Emulsiones Gelificadas - EG) con adecuadas propiedades
fisicoquimicas y un perfil lipidico ajustado a las recomendaciones sobre salud.

Estos “analogos de grasa” (EG), se han formado con una mezcla de aceite de girasol alto oleico y aceite de
pescado que van a permitir modificar el perfil lipidico del producto, y con la incorporacion de proteina
animal, fibra y gelatina en diferentes proporciones, que van a condicionar sus caracteristicas sensoriales y
de textura. Los “analogos de grasa” han sido utilizados posteriormente en procesos de reformulacion de
nuevos productos carnicos frescos. Estos productos presentaron similares atributos de calidad
(caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales) a sus homologos, las muestras control
elaborados actualmente por la empresa, respondiendo a las expectativas para las que fueron disefiados.

Los nuevos productos carnicos reformulados cumplen con los criterios establecidos en la normativa de
declaraciones nutricionales, bien como fuente de acidos grasos omega 3 o alto contenido de acidos grasos
omega 3 y alto contenido de grasas insaturadas (Reglamento (CE) 1924/2006 del Parlamento Europeo).
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