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Resum:

El procés de salat i curat de pernils permet obtindre un dels productes carnics espanyols de major tradició com és el pernil curat. El pernil de Terol és un producte amb Denominació d'Origen en què el procés d'assecat i maduració es veu influenciat per les característiques climatològiques de la zona, que definixen els seus paràmetres de qualitat. En aquest treball

es realitza la caracterització química i microestructural del pernil curat DO Terol. Així com l'estudi de l'evolució de les proteïnes i el greix, i la difusió de la sal al llarg del procés d'elaboració.

Les tècniques electroforètiques mostren que es produïx una disminució en la fracció de proteïnes sarcoplàsmiques per insolubilització després del salat, i una proteolisi intensa en la maduració. Es produïx també degradació de les proteïnes miofibrilars en aquesta etapa i s'observa l'aparició de compostos de pes molecular 3-17 kDa. Els enzims endògens de la carn

juguen un paper de primer orde en les modificacions observades; s'ha trobat una important activitat enzimàtica residual (catepsinas L, B i D) durant el procés i es pot considerar que els enzims implicats són responsables en gran mesura de les reaccions de proteolisi que tenen lloc.

Els principals canvis en la fracció de lípids es donen en els fosfolípids i àcids grassos lliures.

La hidròlisi dels àcids grassos dels fosfolípids especialment dels poliinsaturats és el principal fenomen observat. La fracció de triglicérids és la majoritària, encara que es manté pràcticament inalterada durant el procés.

La microestructura dels músculs bíceps femoris i semimembranosus del pernil mostra les

característiques típiques del teixit muscular de la carn. En l'etapa de salat ja es produïx una important degradació de les proteïnes dels costàmers que unixen les miofibrilles entre sí i especialment aquestes amb el sarcolema. En el múscul semimembranosus l'efecte és més dràstic pel contacte directe que té aquest múscul amb la sal. En el pernil curat s'observa els canvis més importants en l'estructura amb una acumulació important de soluts en els espais intercel·lulars. Els components lipídics s'alliberen durant el procés per degradació del teixit adipós, i per coalescència generen xicotetes gotes de greix que contribuïxen al caràcter untuós del pernil curat.

De l'aplicació de la tècnica SEM-EDX es conclou que la via principal de penetració del NaCl durant el procés d'elaboració és a través dels músculs externs com el semimembranosus més que a través de la pell i greix subcutani que cobrix altres músculs interns com el múscul bíceps femoris.
