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Posibilidades y estrategias para mejorar 
aspectos cuantitativos y cualitativos del material lipídico.

Índice
- ¿Por qué mejorar el perfil lipídico?
- Estrategias para mejorar la fracción lipídica de la materia prima
- Estrategias para mejorar la fracción lipídica del producto procesado



ALIMENTACIÓN 
SALUDABLE

Cantidad suficiente de todos los 
nutrientes necesarios para el normal 

funcionamiento del organismo
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ALIMENTACIÓN
ÓPTIMA

Reducir riesgo de enfermedades

Compuestos 
beneficiosos para la 

salud

Cantidad suficiente de todos los 
nutrientes necesarios para el normal 

funcionamiento del organismo
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Hábitos alimenticios tradicionales
buscando el equilibrio

Hábitos alimenticios más 
sofisticados 

introduciendo alimentos con valor 
añadido
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Enfermedades responsables de los mayores
índices de morbi/mortalidad en países
desarrollados y en vías de desarrollo:

• Obesidad
• Enfermedades cardiovasculares
• Diabetes tipo 2
• Hipertensión
• Osteoporosis
• Cáncer (ciertos tipos)

 Dieta no adecuada
 Sedentarismo
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índices de morbi/mortalidad en países
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ALIMENTACIÓN
ÓPTIMA

¿Lípidos?



Lípidos
Lípidos: moléculas orgánicas insolubles en agua

TIPOS DE LÍPIDOS

• SAPONIFICABLES

Acilglicéridos (TG)

Ceras

Fosfoglicéridos

Esfingolípidos

Cerebrósidos

Gangliósidos

• INSAPONIFICABLES

Terpenos:

Escualeno

Carotenos

Tocoferoles

Esteroles:

Fitoesteroles

Colesterol 

Lípidos en los alimentos

Saponificables

Insaponificables

Jornada ANICE – PROCARSE



TIPOS DE LÍPIDOS

• SAPONIFICABLES

Acilglicéridos (TG)

Ceras

Fosfoglicéridos

Esfingolípidos

Cerebrósidos

Gangliósidos

• INSAPONIFICABLES

Terpenos:

Escualeno

Carotenos

Tocoferoles

Esteroles:

Fitoesteroles

Colesterol 

Función como Nutrientes
Equilibrio: cantidad/calidad

FUNCIONES EN EL ORGANISMO

Triglicéridos

1. Aporte energético 1g - 9 kcal

2. Función estructural  y aislante térmico

3. Precursores de otros lípidos (fosfolípidos

y colesterol)

Fosfolípidos

1. Función estructural

Ácidos grasos esenciales

1. Precursores de:

Prostaglandinas

Leucotrienos

Tromboxanos

Colesterol

1. Función estructural

2. Precursor de ácidos biliares y 

hormonas esteroideas

Lipoproteínas: transporte de lípidos

Lípidos: moléculas orgánicas insolubles en agua

Jornada ANICE – PROCARSE

Lípidos



Fuente: EFSA Journal ( 2010) 

RECOMENDACIONES DE INGESTA DE LÍPIDOS

DOI: 10.2903/j.efsa.2010.1461
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Fuente: EFSA Journal ( 2010) 

DOI: 10.2903/j.efsa.2010.1461

RECOMENDACIONES DE INGESTA DE LÍPIDOS

GRASA TOTAL AGS AGTrans AGP Colesterol - AGM

20-35 % DE LA 

ENERGÍA TOTAL ALAP ALAP - -

AI=4% ET (linoléico)

AI=0,5% ET (linolénico)

AI=250mg/d EPA+DHA

(>1g/d beneficio CV)
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RECOMENDACIONES DE INGESTA DE LÍPIDOS

AGS: Reducción consumo algunas carnes procesadas (entre otros alimentos)

AGT: <1% ET

AGM: Sustituir AGS o HC por AGM (mejora factores de riesgo CV, control glucémico y 
perfil lipídico)

AGP n-6: Ingesta deseable de 5-10% ET (10-20g/d)

AGP n-3: EPA y DHA: ingesta deseable de 0,1-1% ET (0,25-2,5g/d)
ALA: ingesta deseable de 0,5-1% ET

Grasa total: ‘Mientras la mayor parte de la grasa dietética sea insaturada, se considera
innecesario establecer un dintel superior de ingesta de grasa total en la población
española’



Evidencia 
científica



“Based on the totality of the publicly available scientific evidence, there is
significant scientific agreement among experts, qualified by training and
experience to evaluate such evidence, that diets high in total fat are associated
with an increased cancer risk. Research to date, although not conclusive,
demonstrates that the total amount of fats, rather than any specific type of fat,
is positively associated with cancer risk. The mechanism by which total fat affects
cancer has not yet been established.”

Approved Claims Requirements for 

the Food

Claim 

Requirements

Model Claim, 

Statements

Dietary Fat and 

Cancer

(21 CFR 101.73)

Low fat

(Fish & game meats: 

"Extra lean")

Required terms:

"Total fat" or "Fat"

"Some types of 

cancers" or "Some 

cancers"

Does not specify 

types of fats or fatty 

acids that may be 

realted to risk of 

cancer.

Development of 

cancer depends on 

many factors. A diet 

low in total fat may 

reduce the risk of 

some cancers.

Grasa  Total // Cáncer



AGS // niveles de colesterol sérico

Niveles de 
colesterol 
sérico 
referido al 
nivel basal 
ingiriendo 
aceite de 
maíz

Nivel ref. (maíz)

mantequilla

tocino

girasol

coco

Elevan el colesterol total, especialmente el LDL-colesterol



• Antiinflammatory effect
• Antithrombotic
• Decrease blood pressure
• Antiatherogenic
• Decrease CV risk
(Mozaffarian et al., 2011)

• More inflammatory

“A lower ratio of 
omega-6/omega-3 
fatty acids is more 
desirable in reducing 
the risk of many of 
the chronic diseases 
of high prevalence in 
Western societies”

Simopoulos, 2002

Valor actual: 17/1
Objetivo: <4/1
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AGP



AMA Intern Med. 2016;176(8):1134-1145.
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AMA Intern Med. 2016;176(8):1134-1145.

Sustitución isocalórica de grasa saturada por otras grasas

Jornada ANICE – PROCARSE

«replacement of saturated fats with unsaturated fats can
confer substantial health benefits and should continue to be a
key message in dietary recommendations»



Diet and cancer prevention: Contributions from the European Prospective 
Investigation into Cancer and Nutrition (EPIC) study
Gonzalez & Riboli (2010). European J. Cancer 46, 2555-2562

Conclusion: “An increased risk of breast cancer was associated
with high saturated fat intake and alcohol intake”

Grasa y Cáncer

Asociación:
Alta ingesta AGS // Incremento Riesgo 

Cáncer de mama

Association of dietary fat intakes with risk of esophageal and gastric cancer in the NIH-AARP diet and 
health study.
O’Doherty et al. (2012). Int. J. Cancer 131, 1376–1387

Conclusion: “Overall, we found null associations
between the dietary fat intakes with esophageal or
gastric cancer risk; although a protective effect of
polyunsaturated fat intake was seen for EAC in
subjects with a normal BMI.”

No asociación 
Grasa // riesgo cáncer gástrico o esofágico

Cierto efecto protector de AGP en el caso de 
adenocarcinoma esofágico



LÍPIDOS Y 
SALUD
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¿ Y que pasa con los LÍPIDOS/CARNE?

Jornada ANICE – PROCARSE



GRASA
2-13%
Alta proporción de AGS (cerdo  AGM)
Colesterol 60-80 mg/100g

PROTEÍNA
16-22%
Alto VB

HC
Trazas

VITAMINAS
B1,B2,B3,B6,B12

MINERALES
Fe hemo y Zn muy biodisponibles

P, K, Na

Agua
60-80%

Valor energético: 130-300kcal/100g

COMPOSICION Y VALOR NUTRITIVO DE LA CARNE
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Valor energético (kcal/100g)

DERIVADOS CÁRNICOS

Derivados cárnicos: embutidos, salazones, adobados, 
productos cocidos, patés, extractos de carne

• Porcentaje de grasa (3-40%)
• AGS: > 35%
• Proporción de sal
• Presencia de nitritos

Valor nutritivo 
muy variable

Fuente: Bedca (2016) y Moreiras (2013)
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ALIMENTACIÓN
ÓPTIMA



NO 
saludables

Saludables

Productos cárnicos funcionales

Alimentación animal: modificación materia prima
Reformulación: ingredientes y tecnologías
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NO 
saludables

Saludables

GRASA
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 Textura, jugosidad, palatabilidad, 
consistencia, estabilidad……



 Lauridsen et al. (1999)
 Enser et  al. (2000)
 D´Arrigo et al. (2002)
 Hoz et al. (2004)
 Toldrá et al. (2004)
 Pascual et al. (2005)
 Noci et al. (2005)
 Elmore et al. (2005)
 Rubio et al. (2007)
 Ventanas et al. (2007, 2008)
 Soto et al. (2009)
 Bañón et al. (2010)
 Vossen et al. (2012)
 Xiao et al. (2012)
 Zurita-Herrera et al. (2013)
 Hernández-López et al. (2016)
 De Jesús et al. (2016)

Estrategias para mejorar la fracción lipídica de la materia prima

• Incremento masa magra
• Reducción de grasa intramuscular
• Mejora perfil lipídico
• Incremento estabilidad lipídica y depósito de vitamina E. 
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L aceite de lino
LE aceite de lino +  vit E
LO aceite de lino + oliva
LOE aceite de lino + oliva + vitE

Hoz et al., 2003

Estrategias para mejorar la fracción lipídica de la materia prima
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Avocado waste for finishing pigs:
Impact on muscle composition and
oxidative stability during chilled
storage.
Hernández-López et al., Meat Science 116 (2016) 186–192.

• Dietary avocado (30% dm) had
significant impact on the content and
composition of intramuscular fat (IMF).

• Stability OK

Estrategias para mejorar la fracción lipídica de la materia prima
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Effect of the amount of chestnuts in
the diet of Celta pigs on the fatty
acid profile of dry-cured lacon.
De Jesús et al., Grasas y Aceites 67, e119
(2016).

Los lacones de animales alimentados por
castaña (15 o 25% en el pienso)
presentaron valores más altos de PUFA
totales, PUFA n6 y PUFA n3.

Estrategias para mejorar la fracción lipídica de la materia prima

Fatty acid

Diet

SEM Sig.C CH15 CH25

C10:0 0.15±0.04 0.18±0.08 0.14±0.06 0.01 n.s.

C12:0 0.18±0.21 0.06±0.07 0.07±0.06 0.07 n.s.

C14:0 1.62±0.75 1.73±0.39 1.53±0.21 0.10 n.s.

C14:1 0.05±0.02 0.05±0.02 0.05±0.01 0.01 n.s.

C15:0 0.06±0.02a 0.12±0.05a 0.34±0.16b 0.03 ***

C16:0 24.07±2.13b 20.43±1.82a 20.60±2.12a 0.54 **

C16:1n7 4.24±0.43b 2.75±0.39a 2.86±0.51a 0.17 ***

C17:0 0.20±0.03 0.24±0.06 0.20±0.02 0.01 n.s.

C17:1n7 0.23±0.02a 0.38±0.03c 0.33±0.02b 0.01 ***

C18:0 9.35±0.74b 7.46±0.50a 7.95±2.19a 0.31 *

C18:1n9 43.77±1.19 42.08±2.88 41.33±2.96 0.54 n.s.

C18:2n6 14.40±1.42a 19.31±1.11b 18.29±1.06b 0.52 ***

C20:0 0.66±0.23a 0.86±0.06b 0.95±0.17b 0.04 **

C20:1n9 0.49±0.10 0.47±0.12 0.50±0.10 0.02 n.s.

C18:3n3 0.81±0.18a 1.53±0.13c 1.12±0.19b 0.07 ***

C20:2n6 0.23±0.04c 0.14±0.01b 0.06±0.02a 0.01 ***

C20:3n3 0.16±0.05a 0.33±0.16b 0.32±0.07b 0.03 *

C20:4n6 0.63±0.13 0.74±0.25 0.61±0.19 0.04 n.s.

C20:5n3 0.35±0.03a 1.42±0.43b 2.81±0.99c 0.24 ***

C22:0 0.12±0.03 0.18±0.01 0.18±0.09 0.01 n.s.

C22:4n3 0.17±0.15 0.17±0.07 0.19±0.09 0.02 n.s.

C22:5n3 0.11±0.03a 0.25±0.07b 0.32±0.19b 0.03 *

C22:6n3 0.14±0.07a 0.29±0.10b 0.35±0.10b 0.03 **

C24:1n9 0.10±0.03 0.17±0.06 0.14±0.04 0.01 n.s.

SFA 36.60±1.69b 31.14±2.99a 30.55±2.31a 0.77 ***

MUFA 48.85±1.51b 45.58±2.44a 45.21±2.92a 0.58 *

PUFA 16.84±1.51a 24.24±1.57b 24.44±2.32b 0.84 ***

PUFA/SFA 0.46±0.04a 0.76±0.08b 0.80±0.10b 0.04 ***

Σn3 1.05±0.21a 2.11±0.32c 1.79±0.30b 0.11 ***

Σn6 15.22±1.52a 20.39±1.24b 19.28±1.10b 0.55 ***

n6/n3 13.25±1.40b 9.89±1.26a 10.43±0.99a 0.40 ***

C: concentrate feed (control); CH15: concentrate feed containing 15% dried chestnuts; CH25: concentrate feed
containing 25% dried chestnuts; SEM=standard error of the mean; a−bMeans in the same row with different letters
differ significantly (P<0.05; Duncan test); Significance: *** (P<0.001), **(P<0.01), * (P<0.05), n.s (not significant)
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Reformulación de productos procesados

REDUCE

REMOVE

REPLACE

ADD

INCREASE

“High Level Group 
on Nutrition and 
Physical activity”

REFORMULATION
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• Reducción de grasa (energía)
- Sustitución de la grasa por componentes menos 

energéticos: agua, hidratos de carbono (fibra).

• Enriquecimiento de los productos con 
compuestos bioactivos lipídicos:

- AGP omega-3 de apm (EPA, DHA)
- Esteroles vegetales. 

• Sustitución de grasa animal por aceites/grasas más saludables:
- Distintas posibilidades tecnológicas

Reformulación de productos procesados

Jornada ANICE – PROCARSE

Productos

Procesos

Ingredientes



• Reducción de grasa (energía)
- Sustitución de la grasa por componentes menos 

energéticos: agua, hidratos de carbono (fibra).

• Enriquecimiento de los productos con 
compuestos bioactivos lipídicos:

- AGP omega-3 de apm (EPA, DHA)
- Esteroles vegetales. 

• Sustitución de grasa animal por aceites/grasas más saludables:
- Distintas posibilidades tecnológicas

Reformulación de productos procesados

Jornada ANICE – PROCARSE

Productos

Procesos

Ingredientes



Grupo Dra. Selgas. UCMJornada ANICE – PROCARSE



Fuente: Short-chain fructooligosaccharides as potential functional ingredient in dry fermented sausages with different fat levels . International Journal of Food 
Science and Technology 2009, 44, 1100–1107.

Grupo Dra. Selgas. UCM

Utilización de FOS 
de cadena corta



Grupo ICTANJornada ANICE – PROCARSE

Pintado et al. Strategies for incorporation of chia (Salvia hispanica L.) in frankfurters as a health-promoting ingredient. Meat  Sci 2016, 114, 75-84.

Utilización de chia

chia chia/OO chia/OO
(emulsificado)

chia/OO
(alginato)



• Reducción de grasa (energía)
• - Sustitución de la grasa por componentes menos 

energéticos: agua, hidratos de carbono (fibra).

• Enriquecimiento de los productos con 
compuestos bioactivos lipídicos:

- AGP omega-3 de apm (EPA, DHA)
- Esteroles vegetales. 

• Sustitución de grasa animal por aceites/grasas más saludables:
• - Distintas posibilidades tecnológicas

Reformulación de productos procesados

Jornada ANICE – PROCARSE

Productos

Procesos

Ingredientes



• Sustitución de grasa animal por aceites/grasas más saludables:
• - Distintas posibilidades tecnológicas:

- Adición directa del aceite
- Emulsiones o/w (aceites preemulsionados)
- Geles / geles emulsionados
- Encapsulación 

Reformulación de productos procesados
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Productos

Procesos

Ingredientes

 Mejora del perfil lipídico
 Disminución del contenido en colesterol

• Reducción de grasa (energía)
• - Sustitución de la grasa por componentes menos 

energéticos: agua, hidratos de carbono (fibra).



49
28

0
20
40
60

Lauric Myristic Palmitic Palmitoleic Stearic Oleic Linoleic Linolenic Arachidic EPA DHA

Fish oil

18

46

0

20

40

60

Lauric Myristic Palmitic Palmitoleic Stearic Oleic Linoleic Linolenic Arachidic EPA DHA

Linseed oil

71

0

50

100

Lauric Myristic Palmitic Palmitoleic Stearic Oleic Linoleic Linolenic Arachidic EPA DHA

Olive oil

15

42

0

20

40

60

Lauric Myristic Palmitic Palmitoleic Stearic Oleic Linoleic Linolenic Arachidic EPA DPA n-6 DHA

Algae oil-Schizochytrium sp (novel food 2003)

Lipid profiles of oils (g/100g fat)
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Fuente: Handbook of Fermented Meat & Poultry. 2015. Ed. W.Blackwell. Toldrá et al. (eds). 
Functional dry fermented sausages. Diana Ansorena and Iciar Astiasarán

Type of product Reduction and/or Modification of 

the lipid fraction

Reference

Dutch style semi-dry fermented 

sausages 

Partial replacement of pork back-fat with fish oil,

canola oil, flaxseed oil added in different ways (pure,

pre-emulsified, encapsulated).

Joskin et al. (2012)

Pelser et al. (2007)

Spanish dry fermented sausages 

(chorizo)

Partial replacement of pork back-fat (50 and 80% of

substitution) with konjac gel.

Ruiz-Capillas et al. (2012a)

Ruiz-Capillas et al. (2012b)

Low fat and n-3 PUFA enriched (olive, linseed and

fish oil combination) with konjac gel.

Triki et al. (2013)

Jimenez-Colmenero et al. (2013)

Spanish dry fermented sausages 

(chorizo de Pamplona)

Partial replacement of pork back-fat at different

concentrations with different preemulsified oils :

olive, soy, linseed, algae, fish.

Muguerza et al. (2001, 2003, 2004)

Ansorena and Astiasarán (2004a,b)

Valencia et al. (2006a,b, 2007)

García-Iñiguez de Ciriano et al. (2009, 2010a,b)

Beriain et al. (2011)

Spanish dry fermented sausages 

(salchichón)

Pork back-fat enriched in MUFA and PUFA (obtained

from pigs fed with diets high in oleic and linoleic

acids).

Hoz et al. (2004)

Rubio et al. (2008)

Italian dry fermented sausages 

(salami)

Partial replacement of pork back-fat with olive oil. Severini et al. (2003)

Del Nobile et al. (2009)

Turkish fermented sausages (Sucuk ) Partial replacement of beef fat with walnut paste. Ercoskun and Demirci-Ercoskun  (2010)

Partial replacement of beef fat with hazelnut oil. Yildiz-Turp and Serdaroglu (2008)

Ilikkan et al. (2009)

Partial replacement of beef fat with olive oil. Kayaardi and Gok (2004)

Greek fermented sausages Partial replacement of pork back-fat with pre-

emulsified olive oil.

Bloukas et al. (1997)

Muguerza et al. (2002)

Low fat sausages (10% fat). Liaros et al. (2009)

Low fat sausages (10% fat) obtained with a partial

replacement of porkback fat with olive oil and

carrageenan.

Koutsopoulos et al. (2008)
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Company Product Website

Meat products

Zakłady Mięsne NOWAK (Poland) Turky potted ham Omega 3 http://www.zmnowak.pl/

Zakłady Mięsne NOWAK (Poland) Hot-dogs Omega 3 http://www.zmnowak.pl/

Famous Fritz (Canada) Hot dogs reduced in colesterol and enriched in omega-3 http://www.famousfritz.ca/omega3.

html

Embutidos Cerrillo Fontecha

(Spain)

Chorizo (dry fermented sausage) http://www.cerrillofontecha.com/es/

Nematekas (Lietuva) Boiled sausages and frankfurters made with linseed oil http://www.pliusomega3.lt/

Serrano (Spain) Cooked ham http://www.cserrano.es/

Mixture for meat products

Wiberg (Austria) Omega-3 Mixture with fibre for cooked sausages: Combines 

a reduction of fat content (enabled via the fibre) with the

addition of valuable Omega-3 fatty acids

http://en.wiberg.eu/

Commercial meat products enriched in omega-3 fatty acids and comercial mixture to enrich cooked products
(data reported on websites consulted in December 2011). 

Ansorena & Astiasarán. Chapter 11. Food enriched with omega-3 fatty acids (Woodhead Publishing, 2013).



Avocado, sunflower and olive oils as replacers of pork back-fat in burger patties: Effect on lipid 
composition, oxidative stability and quality traits.
Estevez et al., Meat Science 90 (2012), 106-115.

Sustitución 50% tocino por 50g de 
aceite añadidos directamente
- Aguacate
- Girasol
- Oliva 

1 kg Burger patties: 700g carne 180g agua 100g tocino 20g sal 

BURGER PATTIES

Jornada ANICE – PROCARSE

Adición directa



10 Partes de aceite

PREPARACIÓN  DE LA EMULSIÓN

1 Parte de proteína de soja

8 Partes de agua (caliente)

Bloukas et al., 1997

Emulsiones

Sistema constituido por dos fases líquidas inmiscibles, una de las cuales se
dispersa a través de la otra en forma de gotas
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a-linolénico EPA+DHA w-3 PUFA

Control 0,28 0,01 0,29 4,64

Lino 2,5 0,03 2,53 7,22

Lino +Alga 1,58 0,67 2,26 6,67

Alga (15%) 0,29 1,34 1,87 6,75

Alga (25%) 0,29 1,49 1,84 6,15

0
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7
8

(g/100g producto)

Sustitución de tocino de cerdo por emulsión O/W rica en w-3 
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w6/w3

García-Iñiguez de Ciriano et al. (2009, 2010) – Meat Sci.
Valencia et al. (2007) – Food Chem

18.6g embutido
100% Recomendación EFSA (EPA+DHA)

“Alto contenido en AG w-3”
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Emulsiones
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Emulsiones
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Emulsiones

• Reducido en energía
• Reducido en grasa
• Bajo en grasa saturada
• Alto contenido en omega-3

Fuente lipídica:
100% Aceite de lino O/W

Fuente lipídica:
Aceite de lino y alga  O/W

4% grasa



Geles

Estructuras tridimensionales sólidas o semisólidas capaces de inmovilizar una fase líquida
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 Alginate-based oil bulking system containing 
55% (w/w) of olive oil and prepared with: 

a) alginate/inulin; b) alginate/dextrin.

Herrero et al. (2014). J Agric Food Chem, 62, 5963–5971

 Konjac-based oil bulking system containing 20% 
(w/w) of a combination of olive, linseed and fish oils.

Salcedo-Sandoval et al. (2013). Meat Sci., 93, 757-766

 Carrageenan gelled emulsion with 40% linseed oil.
Poyato et al. (2014). Meat Science, 98, 615-621.

 Filled hydrogel particles with fish oil
Salcedo-Sandoval et al. (2015). Meat Science, 110, 6160-168.



Poyato et al., 2014. Optimization of a gelled emulsion intended to supply ω-3 fatty acids into meat products by
means of response surface methodology. Meat Science, 98, 615-621.

High omega-3: >0,6g a-linolénico/100g y 100kcal
(aceite de lino)

Gel emulsionado:
Fase oleosa: 40 g/100 g emulsion 
conteniendo Polysorbate 80 como surfactante
(0.12 g/100 g oil)
Fase acuosa: 60 g/100 g emulsión
conteniendo 1.5g de carragenato

Producto cocido- bologna



Producto fresco - hamburguesas

Energy
decrease

(%)

Energy 
provided by 
protein (%)

Fat
decrease (%)

SFA+trans
decrease (%)

PUFA+MUFA

Content 
(%)

Energy 
provided 

(%)
G0 27.9 2 61.4 44.2

G25 10.8 31.1 2 14.1 20.5 64.2 44.5

G50 16.5 33.5 2 22.9 34.4 4 67.1 44.6

G75 23.9 35.0 2 31.4 3 49.2 4 71.4 46.3 5

G100 30.0 1 26.6 2 41.4 3 61.7 4 74.5 45.1 5

1”energy reduced”, 2”high protein”, 3”reduced fat”, 4”reduced saturated fat”, 5”high unsaturated fat”. 
Regulation (EC) Nº 1924/2006

A new polyunsaturated gelled emulsion as replacer of pork back-fat in burger patties: Effect on lipid composition, 
oxidative stability and sensory acceptability. Poyato et al., 2015.   LWT - Food Science and Technology 62, 1069-1075

Gel emulsionado:
Fase oleosa: 40 g/100 g emulsion 
conteniendo Polysorbate 80 como surfactante
(0.12 g/100 g oil)
Fase acuosa: 60 g/100 g emulsión
conteniendo 1.5g de carragenato

Cocinado: mayor susceptibilidad oxidación



Producto curado- chorizo

Linseed oil gelled emulsion: a successful fat replacer in dry fermented sausages. Alejandre et al., 2016.  Meat Sci 121, 107-113.

Gel emulsionado:
Fase oleosa: 40 g/100 g emulsion 
conteniendo Polysorbate 80 como surfactante
(0.12 g/100 g oil)
Fase acuosa: 60 g/100 g emulsión
conteniendo 1.5g de carragenato

Fuente lipídica:
100% Aceite de lino 



Healthier oils stabilized in konjac matrix as fat replacers in n−3 PUFA enriched frankfurters. Salcedo-Sandoval et 
al., 2013. Meat Sci., 93, 757-766.

Oil combination: olive (44.39%), linseed (37.87%) and fish (17.74%) oils.

KG: konjac (50g) water (648 mL),i-carrageenan (10 g), starch powder (30 g in 162 mL 
water), Ca(OH)2 solution (100 mL al 1%) . 

OKM (Oil-in-konjac matrix): konjac matrix containing 20% of the oil 
combination.

OWE (Oil-in-water emulsion ): 10/8/1 (O/W/Sodium Caseinate) containing 
52.63% of the oil combination.

OKM

• Reduced fat
• Improved lipid

profile



Filled hydrogel particles as a delivery system for n-3 long chain PUFA in low fat frankfurters: consequences for
product characteristics with special reference to lipid oxidation.
Salcedo-Sandoval et al. (2015). Meat Science, 110, 160-168.

Pork Fish-
Liquid

Fish-
O/W

Fish-
Hydrogel



• Reducción de grasa (energía)
• - Sustitución de la grasa por componentes menos 

energéticos: agua, hidratos de carbono (fibra).

• Enriquecimiento de los productos con 
compuestos bioactivos lipídicos:

• - AGP omega-3 de apm (EPA, DHA)
• - Esteroles vegetales. 

• Sustitución de grasa animal por aceites/grasas más saludables:
• - Distintas posibilidades tecnológicas

Reformulación de productos procesados
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Productos

Procesos

Ingredientes



Microcápsulas de omega-3 para enriquecer productos cárnicos

Microcápsulas producidas mediante spray-drying se
incorporan a la masa de los nuggets como un ingrediente.

- No hay alteración de las cualidades físico-químicas
- Buenas propiedades sensoriales
- La microencapsulación ha demostrado ser una técnica efectiva de protección frente a 

la oxidación de estos ácidos grasos. 
- Conservación óptima de las microcápsulas: tres meses y a temperatura ambiente.

Enriquecimiento

Jiménez-Martín et al. UNEXJornada ANICE – PROCARSE
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ALIMENTACIÓN
ÓPTIMA
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“Many of the participants expressed an
openness to purchase this food product
if taste and price remained
uncompromised”

British Food Journal 118, 1712-1730 (2016)



“La reformulación de productos cárnicos puede
atraer a consumidores interesados en disminuir los
posibles riesgos asociados al consumo de carnes
procesadas”



Muchas gracias por su atención


