z EPS
“ Escola Politecnica

UdG Superior

Projecte/Treball Fi de Carrera

Estudi: Eng. Tecn. Agricola Ind.Agraries i Aliment. Pla 99

Titol: Incidencia del pH de la materia primera, del nivell de sal
afegit i de la temperatura sobre el grau de proteolisi i la textura del
pernil curat

Document: Resum

Alumne: Jordi Garcia Lorés

Director/Tutor: Rodrigo Morales Pavez/ Pere Gou i Boto
Departament: Eng. Quimica, Agraria i Tecn. Agroalimentaria
Area: Tecnologia dels aliments

Convocatoria (mes/any): Maig/2008




RESUM

RESUM

En I'elaboracié del pernil curat s’observa una tamaa a reduir tant el contingut
de sal (demanda del consumidor) com el temps diedaib. Aquestes modificacions
han accentuat la incidencia de textura excessivatoga i enganxosa, provocant un
important problema a I'hora del llencat mecaniona wlisminucio de I'acceptabilitat per

part dels consumidors.

Aquest projecte s’emmarca dins del projecte d’itigasié cientifica i
desenvolupament tecnologic titulat: “Caracteritad@sico-quimica i sensorial del pernil
curat amb textura adequada per al llencat mecamicdptable pels consumidors”. En la
primera part d’aquest projecte es va conclourealjmectode més adequat per la mesura
de la textura en els muscuidgceps femoris (BF) i semimembranosus (SM) és el test de
relaxacio. Posteriorment es va fer una avaluacitadextura del muscul BF estudiant
de quina manera es veia afectada per diferentstedisdiques: pH, greix intramuscular,
nivell de salat i temperatura. A meés, la tempeeatimal de 30 °C va reduir la preséncia
de textura tova o enganxosa en el muscul. Postegitr es va estudiar I'efecte del
temps i de la temperatura de processat sobre srosus de pernil curat, malgrat que,
no s’ha tingut en compte la influéncia d’aquestseates sobre el pernil curat com a

producte final.

L'objecte d’aquest estudi és determinar I'efectepte de la materia primera, del
nivell de sal afeqit i de la temperatura sobreralgle protedlisi i sobre la textura final
del pernil curat. Els resultats d’aquest trebat ke permetre millorar els criteris que
s'utilitzen per a la seleccio de la materia primex@aluar les condiciones de proces
optimes (nivell de sal afegit i de la temperatugacdracid) per I'elaboracié del pernils

destinats al llencat mecanic.

Es van seleccionar 62 pernils amb pesos compress L kg i 13 kg mitjancant
la mesura del pH a 24 horeest mortem en el muscul SM (pkli24), 22 pernils de
PHsm24 baix (pHsm24<5,7), 19 de pkioa Mig (5,KpHsm245,9) i 21 de plwvos alt
(PHsm24>5,9), posteriorment es va aplicar als pernils pegodes de salat (6 dies, 10
dies i 14 dies) depenent del pes per tal de blagwtjseu efecte amb els dies de salat.

Aquests pernils se’ls va aplicar un periode deaarde 365 dies. En els ultims deu dies
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d’aquest procés, es van sotmetre a dos tractarderttsmperatura diferents, la meitat a

un tractament de 18°C i I'altra meitat a un traetattle 30°C.

Després es van desossar els pernils i se’ls vawggtrels masculs BFSM i es
van realitzar diferents analisis fisicoquimique<ti(gtat d’aigua, humitat, greix
intramuscular, proteines, nitrogen no proteic ielndde protedlisi) i de textura

instrumental (test de relaxacio).

Per I'index de proteolisi (IP), no es van obsemlié&rencies significatives entre
els grups de pkl24 avaluats, tanmateix, els pernils despki baix van presentar major
IP que els de p&l4 alt. El parametre IP, si va ser afectat, pel peride salat i per la
temperatura, aixi, en aquells pernils amb un ceniopge de salat es va obtenir un IP més

alt. Una temperatura de 30°C també produeix umpersor.

Un tractament de temperatura alt (30 °C) podrianisir els problemes de
textura tova i/o pastosa en aquells pernils amiphig24 mig o alt. En els pernils de
PHswm24 baix el tractament de temperatura no té efectgsfisiatius.

En pernils amb diferents periodes de salat unamaent de temperatura alt de 10
dies al final de procés de curacié uniformitzadatara. Per tant, un tractament de
temperatura de 30°C durant els ultims 10 dies deégt seria aconsellable per pernils
amb continguts de sal baix ja que disminueix etsbl@mes de textura excessivament

tova i/o pastosa.



