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EFECTO DEL PICADO SOBRE EL COLOR DE
PASTAS UTILIZADAS EN LA ELABORACIÓN

DE  EMBUTIDOS CRUDO-CURADOS

RESUMEN

La elaboración de embutidos crudo-curados tiene lugar en cuatro etapas básicas: picado, amasado-
reposo, estufado y secado. La formación del color en estos productos responde a mecanismos físicos,
químicos y bioquímicos relacionados con las características de la carne cruda, los aditivos y especias
utilizadas y la tecnología aplicada. El picado resulta importante en la formación del color debido a que
provoca la desorganización estructural del tejido, favorece la incorporación de aire a la masa exponién-
dola al oxígeno del aire, determina la salida de componentes sarcoplasmáticos y de líquido tisular hacia
la superficie de la pasta y facilita el contacto íntimo de los aditivos y especias con el pigmento natural
(Mb) de la carne. El objetivo del trabajo fue evaluar la influencia del picado en el desarrollo del color
en sistemas modelo de pastas cárnicas elaboradas con magro de cerdo y adicionadas de diferentes
mezclas de aditivos y pimentón. Se utilizó para ello la espectrofotometría de reflectancia y el espacio
de color CIELAB. El picado fino produjo valores superiores de L*, a*, b* y C* respecto de los
picados con placa (10 y 20 mm), y menores valores del índice a*/b*.  La disminución del pH de las
pastas debido al ácido láctico provocó la desnaturalización y la variación de las diferentes formas de
Mb presente en las pastas. Dicho efecto fue superior en pastas finas adicionadas con 1,0 % de ácido
láctico. Esto originó una disminución de los componentes rojos (a*) y un aumento de los amarillos
(b*) a expensas de los primeros. Por otra parte, la disminución de a*/b* mostró que el ácido láctico
favoreció la formación de MetMb.
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SUMMARY

Effect of mincing on the color of paste used in the dry-cured sausages
processing.

The development of dry--cured sausages takes place in four basic stages: mincing, kneading-rest,
and drying oven. The formation of color in these products is due to physical, chemical and biochemical
mechanisms that are associated to raw meat, spices, additives used and applied technology. The
chopping is important in color formation due to structural tissue disorganization. In addition, it
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favors air incorporation to the mass since it increases exposition to oxygen, determines the output of
tissue sarcoplasmic components and fluid to the surface of the butter and facilitates close contact of
additives and spices with the natural pigment (Mb) of meat. The objective of this study was to assess
the influence of mincing in the development of color in systems model of butter made with lean meat
and pork plus various mixtures of additives and paprika, using reflectance spectrophotometry and
space color CIELAB. The chopped fine place yielded higher values of L * a * b * and C * compared
with those chopped on the plate (10 and 20 mm), and lowest values of index  a * / b *. The decrease
in pH of butter due to lactic acid caused the distortion and variation of the different forms of Mb in
this butter. This effect was higher in thin butter added with 1.0% of lactic acid. This led to a decrease
in red components (*) and an increase in yellow (b *) at the expense of the first. Moreover, declining
to a */ b * showed that lactic acid favored the formation of MetMb.
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INTRODUCCIÓN

El picado es una de las operaciones más
delicadas dentro del proceso de elaboración
de los embutidos crudo-curados, pues mu-
chas características básicas de los embuti-
dos secos y semisecos se relacionan con el
tamaño de la partícula cárnica (Rust, 1994;
Fernández-Ginés et al., 2001). El objetivo de
esta etapa del proceso es obtener un pro-
ducto uniforme, con una distribución regu-
lar de los diversos ingredientes que intervie-
nen en la formulación, mejorar la textura de la
materia prima al reducir su tamaño y facilitar
la mezcla (Marcos, 1991).

Durante la operación de picado se produ-
ce la reducción del tamaño de los trozos de
carne y grasa hasta diferentes niveles según
el tipo de producto a elaborar. Constituye
una verdadera desorganización estructural
en la que se destruyen las últimas barreras
de defensa natural que posee la carne (fas-
cias, aponeurosis, etc.), liberando nutrientes
y líquidos celulares (intra e intercelular), los
cuales favorecerán el desarrollo de los
microorganismos presentes en la superficie
de la carne debido al aumento de la aw (Rosmi-
ni & Schneider, 2000). El crecimiento de los
microorganismos se facilita aún más por el

aumento de la superficie expuesta, por lo cual
dicha operación debe realizarse en condicio-
nes de estricta higiene y refrigeración
(Fehlhaber & Janetschke, 1995).

Hay productos que incorporan en su com-
posición carne groseramente picada, con tro-
zos de 10 a 30 mm (chorizo español), otros
son medianamente picados con trozos de 5 a
10 mm (salami, salchichón español), mien-
tras que en algunos el picado es tan fino que
constituyen una verdadera emulsión cárnica
(cervelat, longaniza, salchichón picado fino,
sobrasada, salchichas de Frankfurt) (Pérez-
Álvarez, 1996). Esta fragmentación de los
tejidos musculares y adiposos se realiza bajo
el efecto de fuerzas de corte, aplastamiento
y ruptura. Los granos obtenidos interactúan
íntimamente a través de puentes de hidróge-
no, interacciones electrostáticas, interac-
ciones hidrofóbicas y fuerzas de Van der
Waals, asegurando la cohesión de la pasta
(Girard et al., 1991). Esta operación se lleva a
cabo utilizando picadoras de tornillo o
picadoras de cuchillas (cutter) o la combi-
nación de ambas (mixto). Las primeras per-
miten un picado continuo y una granulometría
más regular. Sin embargo uno de los fenóme-
nos que comúnmente se genera en la
picadora es el recalentamiento de la carne, lo


