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Introduccion

La elaboracién de chorizos no solo depende de la calidad de la carne y las especias,
sino también de la correcta utilizacién de ciertos quimicos que garantizan la seguridad
alimentaria y la calidad del producto final.

Estos quimicos incluyen conservantes, antioxidantes, y otros aditivos que ayudan a

preservar el sabor y la textura del chorizo. Es importante entender su funcién vy el
modo adecuado de uso para garantizar un producto seguro y de alta calidad.
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Principales Quimicos Utilizados

1. Nitritos y Nitratos

e Funcién: Actuan como conservantes para prevenir el crecimiento de bacterias,
especialmente Clostridium botulinum, que puede causar botulismo. También
ayudan a mantener el color rojo caracteristico del chorizo.

e Uso Comun: Se suelen utilizar en forma de sales de sodio o potasio, como
nitrito de sodio (E250) y nitrato de sodio (E251).

o Dosis Recomendada: La dosis permitida varia segun la legislacion local, pero
generalmente se recomienda un maximo de 150 ppm (partes por millén) de
nitritos en el producto final.

2. Acido Ascérbico (Vitamina C) y sus Sales

e Funcion: Sirven como antioxidantes que ayudan a prevenir la oxidacién de
grasas, lo que podria resultar en rancidez. También ayudan a potenciar la
accion de los nitritos.

e Uso Comun: Se utilizan como acido ascarbico (E300) o su sal, ascorbato de
sodio (E301).

o Dosis Recomendada: Se recomienda utilizar entre 500 y 1000 ppm en la
mezcla.

3. Fosfatos

e Funcion: Ayudan a retener la humedad en el chorizo, mejorando su jugosidad y
textura. También estabilizan las proteinas de la carne.

e Uso Comun: Se utilizan fosfatos como tripolifosfato de sodio (E451) y difosfato
de sodio (E450).

o Dosis Recomendada: Se sugiere utilizar hasta 5000 ppm, pero siempre debe
verificarse la normativa local.

4. Lactato de Sodio y Diacetato de Sodio
e Funcion: Actuan como conservantes antimicrobianos que prolongan la vida util
del producto y ayudan a controlar la proliferaciéon de bacterias y hongos.
¢ Uso Comun: Lactato de sodio (E325) y diacetato de sodio (E262).
o Dosis Recomendada: Generalmente se utilizan entre 1000 y 3000 ppm.
5. Glutamato Monosddico (MSG)
e Funcion: Se utiliza como potenciador del sabor para realzar los perfiles de

sabor umami del chorizo.
e Uso Comun: Glutamato monosédico (E621).
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¢ Dosis Recomendada: Se recomienda usar con moderacion, generalmente
menos de 1 g por kilogramo de mezcla.

Uso Seguro de Quimicos

Es crucial usar estos aditivos siguiendo las regulaciones alimentarias especificas de
cada pais. El uso incorrecto de quimicos puede afectar la calidad del producto y la
salud del consumidor. Siempre verifica las regulaciones locales y asegurate de
capacitar adecuadamente a todo el personal involucrado en la produccion.
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Nitritos y Nitratos: Los Aditivos Mas Importantes

Funcion Principal

e Seguridad Alimentaria: Los nitritos y nitratos son fundamentales para inhibir el
crecimiento de Clostridium botulinum, la bacteria responsable del botulismo,
una intoxicacién alimentaria grave.

e Conservacion del Color: Ayudan a mantener el color rojo rosado del chorizo,
gue es atractivo para los consumidores y se asocia con frescura y calidad.

e Sabor Caracteristico: Contribuyen al desarrollo del sabor caracteristico del
chorizo curado.

Uso Comun

e Nitrito de sodio (E250) y nitrato de sodio (E251) son los compuestos mas
utilizados en la industria carnica.

Dosis Recomendada

e Ladosis permitida varia segun las regulaciones de cada pais, pero
generalmente se recomienda un maximo de 150 ppm (partes por millén) de
nitritos en el producto final.

Consejos para el Uso de Nitritos y Nitratos

1. Medicion Precisa: Usa una balanza de precisidon para medir la cantidad exacta
de nitritos, asegurandote de no sobrepasar la dosis recomendada.

2. Meazcla Uniforme: Asegurate de que los nitritos estén bien mezclados con la
carne para una distribucion uniforme, evitando concentraciones que podrian
resultar en un sabor metalico.

3. Almacenamiento Seguro: Guarda los nitritos y nitratos en un lugar seco y
oscuro, lejos del alcance de los nifios, ya que son sustancias quimicas
concentradas.

4. Alternativas Naturales: Si prefieres un enfoque mas natural, considera el uso
de cultivos iniciadores con propiedades similares o ingredientes como el jugo
de apio, que es naturalmente alto en nitratos.

Como Conseguir Nitritos y Nitratos en Tiendas
Nombres Comerciales
1. Nitrito de Sodio (E250)

o Nombre Comercial: A menudo se encuentra etiquetado como "Nitrito
de Sodio" o "Cura #1".
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o Composicion: Generalmente se vende como una mezcla al 6.25% de
nitrito de sodio y 93.75% de sal, lo que facilita su uso seguro al reducir la
posibilidad de sobredosificacién.

2. Nitrato de Sodio (E251)

o Nombre Comercial: Puede encontrarse como "Nitrato de Sodio" o
"Cura #2".

o Composicion: Se utiliza principalmente para productos curados que
requieren un largo tiempo de curado, como ciertos embutidos secos.

Dénde Comprar

o Tiendas Especializadas de Productos Carnicos: Estos establecimientos suelen
tener todo lo necesario para la producciéon de embutidos, incluidos los nitritos y
nitratos.

e Proveedores de Insumos para Carniceria: Proveedores que venden
ingredientes y equipos para carniceros suelen ofrecer estos aditivos en
cantidades adecuadas para pequefias y grandes producciones.

o Tiendas Online: Hay multiples opciones en linea que venden nitritos y nitratos,
especialmente tiendas especializadas en insumos para la elaboracidn de
embutidos caseros. Aseglrate de comprar en sitios de confianza y revisa que el
producto cumpla con las normativas locales.

Consideraciones al Comprar

1. Verifica la Concentracion: Asegurate de que la concentracién de nitrito o
nitrato sea adecuada para su uso en alimentos y siga las regulaciones locales.

2. Etiquetay Seguridad: Revisa las etiquetas para instrucciones de uso y
precauciones. Almacena estos productos en un lugar seguro, lejos del alcance
de los nifos.

3. Calidad del Producto: Opta por marcas reconocidas o recomendadas por otros
productores para asegurar la calidad y seguridad del aditivo.

4. Compatibilidad con Recetas: Asegurate de que el producto que estas
comprando sea compatible con las recetas y procesos de curado que planeas
usar.

Como Utilizarlos

e Dosis Precisa: Usa una balanza de precision para medir la cantidad exacta
necesaria para la receta, evitando la sobreexposicién que podria afectar el
sabor o la seguridad del chorizo.

e Distribuciéon Uniforme: Mezcla bien el nitrito o nitrato con la carne para
asegurar una distribucién homogénea, lo que ayudard en la conservacion y
desarrollo del color.

e Almacenamiento Adecuado: Guarda los productos en un lugar seco, fresco y
oscuro para mantener su eficacia y evitar su degradacion.

Alternativas Naturales
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Si prefieres evitar el uso de nitritos y nitratos sintéticos, puedes considerar alternativas
naturales que también contienen nitratos, como el jugo de apio o el polvo de
remolacha. Estos productos pueden actuar como fuentes naturales de nitratos y son
populares entre aquellos que buscan opciones mas naturales. Sin embargo, es

importante tener en cuenta que las cantidades efectivas pueden ser mas dificiles de
controlar.
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é¢Qué es la Sal de Cura?

La sal de cura es un aditivo que se utiliza para conservar carnes curadas. Se compone
de sal comun mezclada con nitrito de sodio, y a veces nitrato de sodio. Existen
diferentes tipos de sal de cura, que se utilizan para diferentes propdsitos y procesos de
curado.

Tipos de Sal de Cura

1. Sal de Cura #1 (Cura Rapida):

o Composicion: Aproximadamente 93.75% de sal comun y 6.25% de
nitrito de sodio.

o Uso: Se utiliza para productos carnicos que requieren un curado breve y
que seran cocinados o ahumados antes de consumirlos, como
salchichas frescas, tocino y chorizo.

o Ventajas: Actla rdpidamente para proteger contra bacterias patdgenas
como Clostridium botulinum y ayuda a desarrollar el color y sabor
deseados.

2. Sal de Cura #2 (Cura Lenta):

o Composicién: Contiene sal comun, nitrito de sodio y nitrato de sodio.

o Uso: Se utiliza para productos carnicos que se curan por un periodo
prolongado y no se cocinan antes de consumirlos, como salamiy
algunos tipos de jamones.

o Ventajas: Los nitratos se convierten lentamente en nitritos,
proporcionando proteccidén bacteriana durante el largo tiempo de
curado.

éComo Utilizar la Sal de Cura?

1. Dosis Precisa:
La sal de cura debe utilizarse en cantidades precisas para asegurar la seguridad
del producto. Las cantidades tipicas son alrededor de 2.5 gramos de sal de cura
#1 por kilogramo de carne.
2. Meazcla Uniforme:
Asegurate de que la sal de cura esté bien distribuida en la mezcla de carne para
garantizar una conservacién uniforme y evitar manchas o sabores desiguales.
3. Instrucciones de Uso:
Sigue siempre las instrucciones del fabricante para su uso seguro y verifica las
regulaciones locales sobre los limites permitidos.

é¢Dénde Comprar Sal de Cura?
1. Tiendas de Suministros Carnicos:
Las tiendas especializadas en productos para carniceria y embutidos suelen

vender sal de cura junto con otros ingredientes y equipos necesarios para el
procesamiento de carne.
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2. Tiendas Online:
Plataformas de comercio electrénico ofrecen una variedad de opciones para
comprar sal de cura, especialmente si buscas marcas especificas o necesitas
comprar en grandes cantidades.

3. Proveedores Locales:
Algunas carnicerias o mercados de agricultores que venden productos
artesanales pueden tener sal de cura disponible o podrian dirigirte a
proveedores locales.

Importancia de la Sal de Cura

o Seguridad Alimentaria: Protege contra bacterias peligrosas que pueden crecer
en carnes curadas, especialmente Clostridium botulinum.

e Desarrollo de Sabor y Color: Contribuye al sabor y al color caracteristico de los
productos curados, como el rojo brillante en chorizos.

e Conservacion: Ayuda a extender la vida util de los productos carnicos curados.

Alternativas Naturales

Para aquellos que prefieren evitar los aditivos quimicos, existen alternativas naturales
como el jugo de apio o el polvo de remolacha, que contienen nitratos naturales. Sin
embargo, estas alternativas pueden ser menos precisas en su efecto y requieren un
control cuidadoso del proceso de curado.
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é¢Qué es el Tripolifosfato de Sodio?

El tripolifosfato de sodio (STPP, por sus siglas en inglés) es una sal de sodio de acido
polifosfdrico. Es un aditivo alimentario comun que se utiliza por sus propiedades
emulsificantes y de retenciéon de humedad. Su cédigo E es E451.

Propiedades y Beneficios

1. Retencién de Humedad:
Ayuda a retener el agua en la carne, lo que resulta en un producto final mas
jugoso y tierno.

2. Mejora la Textura:
Facilita la emulsificacidon de grasa y agua, mejorando la textura y cohesién de
los productos carnicos.

3. Aumenta el Rendimiento:
Al retener mas agua, aumenta el peso del producto final, mejorando el
rendimiento econdmico del proceso de produccién.

4. Estabilidad del Producto:
Ayuda a prevenir la pérdida de humedad durante la coccion y el
almacenamiento, manteniendo el producto mas fresco por mas tiempo.

Uso del Tripolifosfato en la Elaboracion de Chorizos
Dosis Recomendada

e Cantidad Usual: Se suele utilizar en concentraciones de 0.2% a 0.5% del peso
total de la mezcla de carne.

o Ejemplo de Dosificacidn: Para 10 kg de mezcla de carne, se utilizarian de 20 a
50 gramos de tripolifosfato.

Instrucciones de Uso

1. Disolucion:
Disuelve el tripolifosfato en una pequefia cantidad de agua antes de mezclarlo
con la carne. Esto asegura una distribucién uniforme y evita grumos.

2. Mezcla Completa:
Asegurate de mezclar bien el aditivo con la carne para que todas las
propiedades beneficiosas se distribuyan uniformemente en el producto.

3. Control de la Temperatura:
Trabaja en condiciones frias para maximizar la eficacia del tripolifosfato y
mantener la seguridad alimentaria.

Precauciones

¢ No Sobredosificar: La sobredosificacion puede causar una textura jabonosa o
alterar el sabor del producto, asi que sigue las dosis recomendadas.
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¢ Regulaciones Locales: Verifica las normativas locales sobre el uso de
tripolifosfatos en productos carnicos, ya que pueden variar.

Consideraciones Adicionales

e Compatibilidad: El tripolifosfato es compatible con otros aditivos carnicos y
especias, lo que permite combinarlo facilmente en diferentes recetas de
embutidos.

e Sostenibilidad: Al retener humedad y mejorar la textura, contribuye a reducir
el desperdicio al mejorar la calidad del producto final.

e Percepcion del Consumidor: Algunos consumidores pueden preferir productos
con menos aditivos, por lo que es importante etiquetar adecuadamente el uso
de tripolifosfato en productos para aquellos que puedan estar preocupados por
los aditivos.

Alternativas Naturales
Si prefieres evitar el uso de fosfatos, puedes considerar otras estrategias para mejorar
la retencién de humedad y la textura, como el uso de proteinas vegetales o almidones.

Sin embargo, estas alternativas pueden no proporcionar los mismos beneficios de
manera tan efectiva.
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Conclusion General

La elaboracién de chorizos artesanales, aunque gratificante, requiere un manejo
cuidadoso de los ingredientes y aditivos para garantizar la seguridad y calidad del
producto final. Aqui, la atencién a los detalles y el cumplimiento de las normativas son
esenciales.

Cuidados Importantes en la Elaboracion de Chorizos

1.

Medicion Precisa de Ingredientes:

Es crucial medir con precision todos los ingredientes, especialmente los aditivos
como nitritos, nitratos, fosfatos y sal de cura. Un exceso o falta de estos puede
afectar la seguridad, el sabor y la textura del chorizo.

Uso Seguro de Quimicos:

Los aditivos como los nitritos y nitratos son fundamentales para prevenir el
crecimiento de bacterias patdgenas y asegurar la conservacion del chorizo. Sin
embargo, deben ser utilizados en las cantidades recomendadas para evitar
riesgos para la salud.

Condiciones de Trabajo:

Trabajar en condiciones de higiene adecuadas y a temperaturas controladas es
esencial para prevenir la contaminacion y garantizar la calidad del producto.
Homogeneizacion:

Asegurate de que todos los ingredientes estén bien mezclados y distribuidos
uniformemente en la mezcla de carne. Esto garantiza un curado uniforme y un
sabor consistente.

Importancia de Revisar la Etiqueta del Producto

Siempre es recomendable revisar las etiquetas de los productos y aditivos que utilices
en la elaboracion de chorizos. Las etiquetas proporcionan informacion valiosa sobre la
composicidn, dosis recomendadas y precauciones de uso:

1.

Instrucciones del Fabricante:

Sigue las instrucciones proporcionadas por el fabricante en la etiqueta. Esto
incluye la dosis adecuada, métodos de mezcla y almacenamiento. Los
fabricantes suelen tener recomendaciones especificas basadas en la
concentracion y formulacién de sus productos.

Regulaciones Locales:

Asegurate de que los productos que adquieres cumplan con las regulaciones
locales en cuanto a su uso en alimentos. Esto es especialmente importante
para aditivos como los nitritos y nitratos.

Fecha de Caducidad:

Verifica la fecha de caducidad de los aditivos y otros ingredientes. El uso de
productos caducados puede comprometer la calidad y seguridad del chorizo.
Informacion Adicional:

Algunas etiquetas pueden ofrecer informacidn adicional sobre combinaciones
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recomendadas de ingredientes, temperaturas de almacenamiento y otras
mejores practicas.

La elaboracion de chorizos artesanales es tanto una ciencia como un arte. Requiere
conocimiento técnico sobre los ingredientes y procesos, asi como un toque personal
para ajustar sabores y texturas a tus preferencias. Utilizar aditivos como nitritos,
nitratos y tripolifosfatos puede mejorar significativamente la calidad y seguridad de tus
productos, siempre y cuando se utilicen de manera correcta y responsable. No olvides
revisar siempre las etiquetas de los productos para seguir las recomendaciones del
fabricante y asegurar un producto final seguro y delicioso.

Al seguir estos cuidados y recomendaciones, no solo garantizards la calidad y seguridad
de tus chorizos, sino que también podras disfrutar del proceso creativo de hacer un
producto artesanal que refleja tus gustos y habilidades culinarias. jBuena suerte y
disfruta del proceso de elaboracién de chorizos artesanales!
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