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INTRODUCCIÓN
La sustitución de grasa animal por grasas vegetales en productos cárnicos es una buena aproximación
para mejorar el perfil lipídico de dichos productos. Por otro lado, la sustitución de panceta de cerdo
por aceites vegetales en un chorizo de ternera permitiría ampliar el rango de mercado, destinándolo
a consumidores que por diversas razones (sociológicas, religiosas, etc.) no consumen carne de cerdo.
El objetivo del trabajo fue estudiar el efecto de la sustitución de la panceta de cerdo en un chorizo de
ternera elaborado con carne de la I.G.P. Carne de la Sierra de Guadarrama por diferentes aceites de
oliva virgen extra (AOVE) monovarietales de la Comunidad de Madrid.

MATERIAL Y MÉTODOS
Se elaboraron cuatro lotes de chorizo de ternera, uno control (19 % panceta de cerdo) y tres con un
5 % de AOVE de variedades cornicabra, picual y arbequina, en una empresa productora, se dejaron ma-
durar durante 21 días en condiciones controladas y se envasaron a vacío. Se analizaron propiedades fi-
sicoquímicas (pH, actividad de agua (aw), humedad, capacidad de retención de agua (CRA) y contenido
en grasa y proteínas), color, textura y recuentos microbiológicos de tres chorizos de cada lote. Se analizó
también el perfil de ácidos grasos (AG) de los chorizos elaborados y de las materias primas utilizadas.

RESULTADOS Y DISCUSIÓN
Los chorizos elaborados con AOVE presentaron valores menores de pH y mayores de aw, y humedad,
mayor contenido en proteínas y menor contenido en grasa que el chorizo control, sin que se detectaran
diferencias significativas en la CRA. La luminosidad (L*), la tendencia al rojo (a*) y la tendencia al
amarillo (b*) fueron significativamente menores en los chorizos con AOVE, entre los cuales no se
apreciaron diferencias significativas. Los resultados de fuerza al corte fueron mayores para las muestras
elaboradas con AOVE. Hernández-Jiménez et al. (2022) registraron también un descenso del pH y del
contenido en grasa y un aumento de aw al sustituir la grasa de cerdo por aceite en chorizo reducido
en grasa, con una formulación magro/grasa similar a la de los chorizos objeto de este estudio, así
como una disminución de la tendencia al color rojo. El chorizo control presentó recuentos mayores
de aerobios totales, cocos Gram positivos catalasa positivos, enterobacterias y mohos y levaduras que
los chorizos con AOVE. Por otro lado, el mayor número de bacterias lácticas se registró en los chorizos
elaborados con AOVE de variedad picual. Como era de esperar, la sustitución total de panceta de
cerdo por AOVE ocasionó una reducción significativa de ácidos grasos saturados (AGS) como el palmí-
tico y el esteárico, y un aumento de ácidos grasos insaturados (AGI), principalmente el oleico, dismi-
nuyendo el ratio AGS/AGI unas 0,20 unidades respecto al control, obteniéndose resultados similares a
los observados por otros autores en embutidos (Pires et al., 2020; Utrilla et al., 2014).

CONCLUSIÓN
En general, no se registraron diferencias significativas en los parámetros medidos entre los tres lotes
de chorizo de ternera elaborados con AOVE, pero sí fueron diferentes al chorizo control. La sustitución
de panceta de cerdo por AOVE permitió mejorar el perfil lipídico del chorizo de ternera. Será necesario
realizar un análisis sensorial con jueces consumidores para determinar la aceptación de estos productos
y decidir qué AOVE altera menos sus características organolépticas.
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