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Tableau 1 Lisie des acides amines se trouvant habituellement dans tes protéines (H. JAViLLiER ei Coé! 1&}@ ;{

Monoacides monoaminés

Diacides mor}oammes N% o

Glycocolie ou giycine

Alanine

Clisge,
Valine

CH:,}

Leucine CH:;

Isoleucine

Hgll—CHg —COgH

i
CH3— CH~COgH
(,Hg’

- i
CH=CHp= Cid-COpH

CHa=- CHa. L
Chin

Monoacides monoamings

f g

N
13

Acide aspartique

Acide glutamigue HO,C— CHg— CHEWCff pastelts

Diacide dlamxne a halson dlsu fHare

HOLC—Cirig™ Chi -
hiH

~COyi

SCH =~ CH ~COgH

Wi

WHg

Cystine {produit
d’oxydation de la cysigine) ;

Acides aminés

Ha%g
i
S-w Chlg = G = Clord
kit
|
S Clig=CHi~COzH
anoyau aiomafique

CH~CH =COaH

Phénylalanine

Monoacides diaminés

Acides aminés a noyau indol sque ou lmldazolicuﬂ

Weis C}
i
Mo~ Gl COyii

killg

HO- GaHa~ Gl = CH=~GGoH -

CgHs~C

possedam une fonction alcool, thiol ou thioester Tyrosine
Edng
Sérine HO - Gl — - GO
Nféz Tryptophanne
Cysteine HE = CHy~CH-COgH
GH NHg
b Histidine
Thréonine CHa=- CH-CH-COsH istidin
NH()
Méthionine Glig- 5 Chp—~CHag~- e‘rl—COzH Proline

Lysineg
W
o N
Arginine <=
FHgil’

Hatd~CHa=CHg— CHp —~CHg —~ CH~COH
i
HH=CHg~ CHa~CH o ~CH -CO2H

{Fonction alcool : —OH:; Fonction thiol

£
" 2

Q2

Hydroxyproline

. ~SH; Fonction thiocester

(/@ = Clig = (,r:w&@m

i*eg
P .
- {3 Crr =G0
g orter &
Ni';;
Dérivés pvrrolidinigues

N

U< copn
. N

- ﬁ,

HO — —
() -~cag
W
i
il
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EAU ET PROTEINES

Mous avons vu que les acldes aminés sont
assemblés par des liaisons peptidiques
{(—CO— NH-), mais la molécuie d’acide
aming peut contenir d'autres fonctions car-
boxyles chargées négativement et/fou ami-
nes chargées positivernent. Dans la prati-
que, il v a donc un certain nombre de
charges positives ¢t négatives ; deux char-
ges de signe cpposé peuvent se lier pour
former des liaisons salines. On appelle
charge nette d'une protéine la somme
arithmétigue des charges positives et né-
gatlives.

Ciant donné que deux charges se repous-
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sent ou s'attirent suivant qu'elles sont de
méme signe ou de signe opposé, il se pro-
duit une répuision entre les chaines proléi-
gues lorsqu’il v a un maximum de charges
de méme signe {la charge neile sera éle-
vée), et 'espace existant permet une plus
grande pénétration de l'eau. Par contre,
iorsque le nombre da charges positives et
négatives est égat {charge nette égale & 0),
il y a un resserremant maximum des chal-
nes et la rétention d’eau est minimum ; on
se situe ators au peint isoélactrique (pi) de
ia protéine, le pH au quel se produit ce
phénomeéne s'appelle le pH isoélectrigue
{pHi). Ces charges sont fes principates res-
ponsables du pouvoir de rétention d'eau de

ta viande, car elles sont sensibles & des
agents extérieurs comme le pH, le sel...
D'aulre part, en plus de ces liaisons salines,
il existe d'autres liaisons (fig. I}, ce sont
des liaisons cationiques, ol deux charges
négatives sont reliées par un metal divalant
{Me -}, les ponts disulfures et les liaisons
hydrogénes ; en particulier, 'eau de for-
mule H,0 peut se lier par Vintermadiaire de
liaisons hydrogénes sur les atomes doxy-
géne et d'hydrogéne de la molécule proéi-
que. Celte eau, Hée & la molécule proiéi-
que, représente |'eau de constittition, son
extraction est difficile, et n'intervient pas ou
peu sur lg pouvoir de rétention d'eau de fa
viande.
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Index de HORNSEY (INDEX DE NITRIFICACIO)

Segons Hornsey una solucio d'acetona acuosa extreu dels magres nitrificats sols la nitrosomioglobina. L'
acetona acidificada amb HCl disol tots els pigments en forma de metamioglobina.

La rellacié de les intensitats de coloracié de les respectives extraccions dona una rel.lacio de les
proporcidns de pigments de mioglobina nitrificats respecte al total de pigments de metamioglobina

En un tub d'assaig s'introdueixen 2 grams de la mostra de massa muscular picada i homogenia destinada a
[ analisi def seu grau de nitrificacié.

S'ha de procurar que els dos grams de mostra incloguin el minim possible de greix.

En el tub d'assaig amb la mostra de massa muscular nitrificada en el seu interior si afegeixen 8 ml d'
acetona+ 1m! d'aigua destil.lada. Amb una varella de vidre es macera el conjunt de producte i disolvent
durant 5 minuts. Cal protegir el tub d'assaig de F'accid directa de la llum durant la maceracio, per a la qual
cosa cal cobrirlo externament amb una tamina de paper d'alumini.

Passats els cinc minuts, es filtra el liquid d'extraccid al través d'un paper de filtre humitejat previament amb
acefona.

Inmediatament després de filirar es valora la intensitat del color de la solucié resultant de la maceracio &
540 nm, emprant com a blanc acetona.

A uns altres 2 grams de magres de la mateixa mostra muscular nitrificada introduits en un altre twb
d'assaig, afegir 8 mi d’acetona acidificada al 1% amb HCl concentrat+ 1 ml d'aigua destil.lada..

Fer una maceracio i extraccié paral.lela a la anterior, per espai de 10 minuts , amb ef mateix cuidado contra
l'accid de la Hlum.

Filtrar el fiquid d'extraccié al través d’un paper de filtre humitejat previament amb acetona acida.
Medir inmediatament de filtrar, la intensitat del color de Ia solucid resuitant de la maceracio a 640 nm,
emprant com a blanc la solucié d'acetona acida.

L'index de nitrificacié de la mostra analitzada es el cocient:

A ( 540)

L A(640) x 2,5

La ecuacié es valida per a pH de producte al voltant de 5.
La preséncia de gran quantitat de pebre vermell en el producte altere la correccid dels resultats.

hrtre e T Ay latr 1 A7 wmndl Vi oo b M.
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Nitrosazione dei pigmenti emici

in insaccati stagionati

C. CANTONI - A. REDAELLI - M. PERLASCA - M. APOSTOLO

NITRIC OXIDE HEME PIGMENTS DEVELOPMENT
iN DRY SAUSAGE

Nitric oxide heme pigments development during drv
sausage’s ripening has been deseribed. The percent of
the total pigment converted to the nitric oxid heme
of dry sausages has been also reported here.

T riportato Landamento della nitrosazione dei pig-
menti emici in insaccati durante ls matorazione e le
lore percentuali in insaccati del commercio.

1 niwrati ed i nitriti vengono aggiunti agli impa-
sti carnel principalmente per stabilizzarne il colore;
a questa azione fondamentale possono poi aggiun-
gersene altre di minote importanza, quali Pinibizio-
ne di certi grappi di microrganismi {Johnston &
coll.,, 1969; Emadi & coll. 1969; Wasserman &
coll. 1972} e la formazione del sapore tipico delle
carni sottoposte a salagione {Cho & coll., 1970;
Wasserman & coll. 1972; Simon & coll,, 1973;
Hustad & coll., 1973},

11 colore delle conserve carnee & quindi dovuto
in parte alla nitrosomioglobina e in parte alla mio-
globina non combinata (Siedler & coll., 1959; Fox
& coll., 1963; Fox, 1966; Kelly & coll. 1957; Fox
& coll., 1968).

Negli insaccati la condizione principale per lo
sviluppo del colore & un’elevata concentrazione
idrogentonica {Fox & coll., 1963, 1967) quale si
viene a formare, durante la stagionatura, nell’im-
pasto, il cui pH scende da valori prossimi a 6,0 a
3,4-4,8, a seconda del tipo di insaccato.

I cambiamenti delle caratteristiche del colore in
alcuni prodotti carnet, come i prosciutti ed 1 frank-
furter, sono stati analizzati da Fox & coll,, 1967;
Pate & coll., 1971; Mandigo & coll., 1973 e da
Simon & coll., 1973.

Townsend (1973} ha controllato diverse combi-
nazioni di solvente per determinare pili esattamen-
te Ia quantitd di pigmenti nitresati in vari salumi
con differente umidita. Acton & coll. (1977} hanno
studiato lo sviluppo del colore in salumi fermentati
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di concezione statunitense, usservando una conver
sione pereentuale dei pigmenti emici in pigmenti
nitrosici del 40-819 ¢ scgnalando una maggiore
conversione percentuale i safumi con il 45-609%
di umidita rispetto a quelli col 23-309% | in accordo
con 1 risulrati di Townsend (1973).

Sempre gli stessi ricercatori (1977) hanno riscon-
trato una perdita di pigmento emico nitrosato du-
rante essiccamento,

Leon Crespo & coll. (1978) hanno esaminato la
dinamica del nitrito residuo e dei nitrosopigmenti
in insaccati i produzione spagnola riscontrando
una percentuale di nitrosazione del 34-509% a sta-
gionatura avanzata ¢ la diminuzione nelle fasi suc-
cessive di conservazione.

Con questo lavoro si & voluto controllare levo-
luzione dei nitrosopigmenti durante la stagionatura
di due tipi di insaccati (salame tipo Varzi e salame
tipo Milano) nonché la percentuale di pigmenti ni-
trosati in insaccati del commercio.

MATERIALI E METODI

Cam pioni esaminati: si sono esaminate n. 2 par
tite rispettivamente di salame tipo Varzi e di sala-
me tipo Milano, preparate e stagionate secondo
consuetudine con aggiunta di 350 ppm di nitrato
di potassio.

Oltre a questi campioni si sono esaminati n. 50
esemplari di salami del commercio di tipo Varzi,
di tipo Milano e di tipo Campagnolo.

Determinazione dei nitrati e dei nitriti: & stata
eseguita sccondo [a metodica di Mahler (1964).

Detervrinazione del pFl: & stato determinato con
pHmetro digitale.

Determinazione dei pigmenti totali e dei nitro-
sopigrenti: | pigmentl totall e nitrosici sono stati
estratti in accordo a Hornsey (1936)

Il contenuto in pigmenti nitrosici & stato calco-
lato secondo Kramiich & coll. (1973 )

pigimenti nitrosici  (p.p.m) = 290-A 1 cm

546
. . . — oD, 1 cm
pigmenti totali (p.p.m.} = 680-A 540




Controfla della stabilita del colore: & stata ese-
guita secondo Erdman & Watts (1957) esaminan-
do spettri degli estrarti acetonici a 570/650.

RISULTATI

Sono raccolti nelle tab. 1, 2 e 3.

Nella tab. 1 & riportato Fandamento della nitro-
sazione dei pigmenti emici nel salame tipo Varzi,
nella 2 quella del salame tipo Milano ¢ nella 3 so-
no riportate le percentuali di nitrosazione in insac-
cati tipo Varzi e tipa Milano prelevati dal com-
mercio.

CONCLUSIONI E CONSIDERAZIONI

In genere i risultati ottenuti contengono le os-
servazioni degli autorl precedentemente citati ot-

tenuti con insaccati diversi da quelli di produzione
italiana.

La conversione percentuale del pigmenti emici
sembra molto varia, essendo compresa tra il 18 e
I'819% (wb. 1, 2, 3).

Se fa marurazione {tab. 1, prima serie di prove)
degli insaccati avviene regolarmente, la nitrosazio-
ne dei pigmenti emici aumenta percentualmente.

Procedendo Vessiccamento, quindi prolungando-
si la conservazione ¢ indirizzandosi la maturazione
verso 'alcaliniti, si osserva invece una diminuzione
di nitrosopigmenti formatisi nel precedente pe-
riodo conseguente ad una possibile dissociazione
del residuo nitrico dal pigmento (in accordo ai ri-
sultati delle ricerche di Acton & coll. 1977 a, b
con Leon Crespo & coll. 1978) e la dissociazione
dell’ossido nitrico dal nitreso pigmento durante la
disidratazione degli insaccati & quindi un dato certo.

TaB. 1. - Andamento della nitrosazione di pigmenti emici in salame tipo Varzi durante la stagionatura

{(media di 3 prove).

Tempo di stagionatura pH % di nitrosazione NO, (ppm} NO, (ppm} 570/650

14 serie di prove

0 g 58 0 350 0

7 » 3,6 347 149 3,2

15 » 34 41,3 688 3

30 » 3.3 67,3 19,0 3,2

45 » 3,4 63,1 14,6 48

6 » 3.3 63,3 78 4,8
24 gerie di prove

G gg. 39 0 350 2,36

8 » 5.4 43 1172 1,9

15 » 3.9 50 74,6 1,5

30 » 3.6 38 248 14

45 » 5.7 36 15,0 id

60 » 6,2 32 132 24

Tas. 2. - Andamento della nitrosazione di pigmenti emici in salame di tipo Milano durante la stagiona-

tura {media di 3 prove).

Tempe i stagionatura nH

gy di nitrosazione NO, (ppm} NO, (ppm} 570/650
Strato asterne {0,5 cm dalla superficie)
0 g 3.9 0 350 —
7 » 3,6 40,1 154 2,0
15 » 5.4 374 60,8 1,7
0 o» 5,2 34,3 46,7 1,5
60 » 54 30,2 30,1 1,6
Strato interne {al centro)
0 g 5.8 0 350 —
§ » 54 58,1 150 2,23
B o» 5,2 43,5 29,3 3,60
0 » 52 16,7 27,7 3,30
6 » 5,2 45,7 8,8 3,30
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st e S = 3 v s ens s

TaB. 3. - Intervalli delle percentuali di nitrosazione
dei pigmenti emici in insaccati stagionati (n. 50
camipioni).

pH
Satame tipo Varz 18-79% 55-6.2
Salame tipo Milanc 30.81% 51-55

Altri fattori, quali Ia luce ad esempio, possono
arrestare o accelerare la scissione.

L’ossido nitrico probabilmente & dissociato dal-
I’aria e il pigmento libero pud formare metamioglo-
bina spiegando cosi I'imbrunimento negli insaccati
{Acton & coll., 1977).

I noseri risultati sembrano confermare anche
questa tesi.

In sintesi si pud ritenere confermato che il ni-
trito agglunto non reagisce Completamsntc col pig-
mento per {ormare nitrosopigmenti, ma evolve ver-
sa altre forme.

C. Cantoni - A, Redaclli - M. Perlasea
M. Apostolo

Istitute di Ispezione degii Alimenti di Origine Animale
Tacolth di Medicing Vewerinaria
Tniversitd degli Studi di Milano
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coadiuvante innocuo del bagno
di scottaturo per polli e suini

B BOLCGNA.

il risultato & andato al di la’di ogni aspetiativa

con un prodotto originale riconosciuto ufficialmente innocuo abbiamo ottenuto nelle pill esa-
sperate condizioni della laverazione avicola benefici igienici e tecnologici che sfidiamo chiun-
que a raggiungere i tuito con un'unica e semplicissima operazione una sola prova vi potra
convincere della realtd delle nostre affermazioni

L]

il SAN-PEL non & un disinfettante e non & un additive. Per il suo uso merceoingico caratterizzato da innocuitd ed
assenza di residui sull'alimento esse viene definito un Coadiuvante del bagno di scottatura con la finalita di mi
gliorare l2 resa produttiva nelie lavorazioni avicole e suine. i nostro prodotto & conforme alla normativa vigente
sui coadiuvanti tecnologici. La sua asscluta innocuita d'impiego soprattutto sotto Faspetto della sicurezza per la
salute umana & stata sperimentalmenie accertata dall’lSTITUTO DI FISIGLOGIA VETERINARIA DELL'UNIVERSITA

CHIMACA INDUSTRIALE « Dr. BALSANO » 24100 secaMO - VIA ALDD GHEZZ), 22 - TEL. {035) 223102 - 223045

iutarvi

rende efficace, pulito e deodorato il bagno durante le
otto ore di macellazione

facilita notevolmente la splumatura o !a depilazione ri-
ducendo le abrasioni cutanee

permette un'asciugatura rapida alle carcasse

ottimizza |'aspetto finale del capo macellato

riduce a valor! ottimali la carica batterica e le sostanze
antigieniche presenti suila pelie

rende puliti ¢ sani i sottoprodotti di lavorazione
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i i Av. Paisos Catalans, 50
Centre d’Assessoria Dr. Ferrer, su 08950 ESpL 08 Catalans, 50

CiF-B-61.994.620 Barcelona
. - . Tel: + 349337105 4

Laborator] d'Analisi d’Aliments Fax: + 3493 473 01 92

Assessoria Técnica | Cientifica E-mail: lab-ferrer@sct ictnet.es

per a la IndUstria Agroalimentaria

Analisis n° 6110.001

Solicitante :

Producto : Unidad comercial de “ JAMON COCIDO sin sal comin afiadida
categorfa “EXTRA”

Referencia : lote 5239

Fecha recepcidon muestra en Centro de analisis : 12 de enero de 2010

Fecha inicio del analisis : 12 de enero de 2010

ANALISIS FiSICO-QUIMICO BOE 5 de julio 1983

Humedad .....ccooovieiiiiiineee e 74.88 %

Proteina total (Nx6,25) .......... 18,14 %

Gliadina (ELISA) .o <25 mgr/Kg

Humedad/Proteina .......ccoeceenene 4,12 max. 4,13

Hidroxiprolina .......ccccoeviivieninnee. 0,11 %

L] =17 S 2,02 %

Azicares totales {como glucosa) 1,20 % max. 1,5%

Féculas ...ccccvvvviiivncicccncnnenne. NEEALIVO negativo

Gelificantes ....oocooovccenveiececennnnn. 0.20 % max. 0,2 %

Clorure Potasico ...cccceeee e 1,46 %

Sodio (Na) {(A.A.S.-Llama) ..... 0,51 %

Potasio (K} (A.A.S.-Llama} ... 1,05 %

PH s 6,51

BOE 20 de febrero 2002

Fosfatos totales (como P,Os)...... 6.43G ppm

Fosfatos propios de la carne ... 4350 ppm

Fosfatos aftadidos oo 2.080 ppm max. 5.000 ppm

Nitrito s6dico .o 6 ppm max. 100 ppm

Nitrato s6dico ..o 40 ppm max. 230 ppm

Acido AscOrbico ...ooiciiniinee 228 ppm max. 500 ppm

Acido CHtrico  .ovvvemrvvrnsene 180 ppm

Calidad nutricional por cada 100 gramos de producto  proteina ................ 18 gramos
Erasd .oovvceereeenne 2 gramos
H de Carbono ........ I gramo

Nivel calorico 94 Kcalorias/ 392 KI

CERTIFICAMOS que la muestra analizada de loncheado de Jamén Cocido sin sal comiin anadida categoria
“EXTRA” lote 5239 cumple con las Normas Oficiales de Calidad segtin BOE de 5 de julio de 1983 y BOE de
20 de febrero de 2002

El contenido en GLIADINA inferior a 2,5 mgr/Kg = 0,25 mgi/100 g. permite afirmar que la muestra
analizada de jamon cocido no presenta riesgo alérgico en su consumo por parte de personas
celiacas.

Cervera 25 de enero de 2010

Dr. 1. Ferrer Rovira

Laboratori oficiaiment autoritzat per la Generalitat de Catalunya per a anatisi de cams, productes camics | microbiologia dels aliments.
Laboratono oficialmente autorizado por el Ministenio de Sanidad y Consume para Andlisis de Cames y Elaborados Cérnicos y Microbiologia Alimentarta,
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per a ia Inddstria Agroalimentaria

Analisis n° 1008.138

Solicitante . .

Producto: Sobres de loncheado de “PECHUGA DE PAVO sin sal comun afiadida”
Referencia : lote 3618

Fecha recepeion en Centro de analisis : 23 de octubre de 2008

Fecha inicio del analisis : 23 de octubre de 2008

ANALISIS FiSICO-QUIMICO BOE,__$ noviembre 1981
Humedad e, 75,28 % y . v b
Proteina total (N%6,257 wcovevevevrnns 15,12 % e tbpgan b WL .
Gliadina .......... PO <2,5 mg/Kg 3 . o
Hidroxiprolina ........ccooveviincenes 0,05 % Co @R fun Ty W w T bY
€] T T 0,93 % ' ' C
Aziicares totales {como glucosa) ... 057 % : max. 5%
Féculas + Gelificantes ..o ' 4,33 % max. 10%
CERIZAS .oeererrririieeericmreie i eaeveeenas 3,63 % P S
Cloruros (como KCI) ...o.cooeeeeeene. 1,82 % - g
Sodio (Na) oo 0,49 %
Potasio (K} v, _ 0,91 % < 0 gy
PH o eeeeteere s L 6,14 R
BOE de 20 febrero 2002

Fosfatos totales (P,05) ..ooeeernnn.. 7.650 ppm
Fosfatos propios de la camne ......... 3.790 ppm
Fosfatos affadidos ... 3.860 ppm max. 5.000 ppm
Nitrito sodico ™ .o 5 ppm max. 100 ppm
Nitrato s6dico .o 62 ppm max. 250 ppm
Acido Eritérbico ..., 282 ppm max. 500 ppm
Acido CHEICO oo, 170 ppm
Calidad nutricional por cada 100 gramos de producto ... proteina .............. 15 gramos

STASA  eeveiiereeeeee I gramo

H. de Carbono ... 5 gramos

Nivel calorico 89 Kcalorias/ 372 KJ

CERTIFICAMOS que la muestra analizada de sobres de loncheado de PECHUGA DE PAVO sin sal
comiin afiadida ! " ?elaborada por la- on las Normas
Oficiales de Calidad segun BOE de 9 de noviembre de 1981 y BOE de 20 de febrero de 2002,

El contenido en GLIADINA inferior a 2,5 mgr/Kg = 0,25 mgr/100 g. permite afirmar que la muestra analizada
de pechuga de pavo presenta avusencia de riesgo alérgico en su consumo por patte de personas celiacas.

Cervera 28 de octubre de 2008

Dr. J. Ferrer Rovira

Labarator] oficialment autoritzat per la Generalitat de Catalunya per a Pandlisi de cams, productes cdenics | microbiclogia dels aliments.
Laboratorio oficialmente autorizado por el Ministerio de Sanidad v Corlsumeo para Analisis de Carnes y Elaboradeos Carnicos v Microbioiogia Alimentaria,
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per a ia Indistria Agroalimentaria

Valoracio del contingut en sal de la pe¢a de Pechuga de Pavo Cocida Sin Sal Comin
Anadida Iot 1715 rebuda el dia 21 d’abril de 2005

El contingut en Proteina resultant del analisi es de 13,43 %, lo qual ho atribuim a un
contingut inicial de pechuga fresca de 59 grams, utilitzada per a fabricar 100 grams de
pechuga cuita final. Aquests 59 grams de pechuga fresca ens aporten aproximadament uns
207 mgr de Potassi 1 44 mgr de Sodi a cada 100 grams de pechuga cuita acabada. De I’
analisi feta del contingut real en Potassi de la mostra ha donat 8.894 mgr/Kg o sia 889
mgr/100 grams i de Sodi 3.835 mgr/Kg o sia 383 mgr/100 grams de pechuga cuita. Per tant
el Potasi afegit voluntariament al producte es 889 - 207 = 682 mgry de Sodi 383 - 44 =339
mgr per cada 100 grams de pechuga cuita acabada.

Si aquests 682 mgr de Potassi s” han afegit com a Clorur Potasic, vol dir que ’adicid ha
sigut de 1.294 mgr ( de KCI) per cada 100 grams de pechuga acabada o sia el 1,29 %

La nostra analisi de clorurs presents en la mostra ha donat ¢l 1,19 % en forma de Clorur
Potassic . La conclusio es que la diferéncia 1,19 - 1,29 = negatiu . Per tant queda un valor
negatiu de clorurs atribuibles a Clorur Sodic afegit

Atentament

Dr. J. Ferrer Rovira

Laborator oficialment autoritzat per la Generalitat de Catalunya per a I'andlisi de carng, productes carmics | micrebiologia dels aliments.
Laboratorio oficlalmente autorizado por el Ministerio de Sanidad v Consumo para Analisis de Cames v Elaborados Camicos v Micrabiologia Alimentaria,



¥ B Ay, Paisos C . BO
Centre d’Assessoria Dr. Ferrer, st 08950 ESplils]aisos Catalans, 50

C1F-B-61.894.620 Barcelona
. e . Tel: + 3483371058 L

Laboratori d’Analisi d’Aliments Fax: + 34 93 473 01 92

Assessoria Tecnica | Cientifica E-mait: lab-ferrer@sct.ictnet.es

per a la Indistria Agroalimentaria

Valoracion del contenido en sal comiin de la muestra de sobres de loncheado

“JAMON COCIDO SIN SAL ANADIDA” calidad “EXTRA”

Muesira recibida en Centro de analisis el dia 16 de noviembre de 2006

El contenido medio de Potasio (K) en el magro de jamoén y paleta de cerdo es del orden de
300 mer por cada 100 gramos. Para el Sodio (Na) el valor medio es de 75 mgr/100 gramos.

Si atribuimos toda la proteina hallada en la muestra analizada a magro de jamén de cerdo,
18,21 %, hemos de suponer que aproximadamente unos 91 gramos de magro fresco son los
atribuibles al de proteina hallada. Estos 91 gramos deben aportar a cada 100 gramos de
jamén cocido final analizado unos 273 mgr de Potasio y 68 mgr de Sodio.

El andlisis practicado ha dado un valor de 970 mgr de Potasio por 100 gramos de jamdn
cocido y 680 mgr de Sodio en 100 gramos de jamén cocido. Podemos deducir que la
cantidad de Potasio afiadida en la preparacion del jamon cocido analizado es pués de 970-
273 = 697 mgr y la de Sodio 680-68 = 612 mgr por cada 100 gramos de jamon cocido
finalizado.

Si estos 697 mgr de Potasio se han afiadido como Cloruro Potasico, ello representa un valor
como tal de 1.322 mgr de KCI en 100 gramos de jamdn cocido o sea el 1,32 %. Si segun los
cloruros hallados el valor de KCl en la muestra es de 1,71 % deducimos que se han afiadido
cloruros con otros cationes distintos del Potasio, como pueda ser el Sodio, dado que

1,71 -1,32=0,39 %

Noviembre de 2006

Laboratori oficialment autonizat per la Generalitat de Catalunya per 2 'analisi de cams, productes carnics | microblologia dels alimants.
Laborateno eoficialmente autarizade por el Ministeric de Sanidad y Consumo para Analisis de Carnes y Elaborados Carnicos v Microbiciogla Alimentariz,



