PARTICIPANTES

O Rualdi

Estrada OU-104, km2 - Bustavalle, Maceda
Tel. 606 437 117

info@orualdi.es

Union de Cooperativas Asociacion

Galega de Cooperativas Agrarias - AGACA
Santiago: r/ Tomifio 22, soto 1 - Tel. 981 584 783 Q
Lugo: r/ Poeta Noriega Varela 30,

entpta. A - Tel. 982 201 514

Ourense: r/ Bedoia 7, 2°, OF. 1 - Tel. 988 242 480

Asociacion de Criadores de la

Raza Porcina Celta - ASOPORCEL C' i ‘ ASOPORC@L

Pazo de Ferias y Congresos,

Av. de la Fabrica de la Luz s/n - Lugo
Tel. 982 226 252
asoporcel@asoporcel.es

Fundacion Centro Tecnoldxico da Carne
Av. de Galicia 4 - Parque Tecnoloxico de Galicia,
San Cibrao das Vinas

Tel. 988 548 277

info@ceteca.net

|
=CTC
i
centro tecnoloxico da carne
Lebaste SC

Lebaste, Goo - O Incio
Tel. 675 196 778 - javiergallego@gmail.com

DESENVOLVEMENTO DE NOVOS
PRODUTOS CARNICOS

DE PORCO CELTA

SEN ADITIVOS ARTIFICIAIS

hez e

Fondo Europeo Agricola
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CONSELLERIA
GOBIERNO MINISTERIO
ESR”A’\‘ED‘O ﬁ'& DEESPANA  DEAGRICULTURA PESCA
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A aposta pola calidade é unha das maiores oportu-
nidades do sector carnico galego para incrementar
e fortalecer a sua presenza nos mercados.

Nos ultimos anos os consumidores volvéronse
cada vez mais conscientes da relacion entre saude
e nutricion. Debido a isto estan moito mais intere-
sados na informacion relacionada dos produtos
alimenticios que consumen e o seus componentes.
Por outra banda no concepto de calidade ademais
do sabor, o valor nutricional e a seguridade alimen-
taria dos produtos, o emprego de razas autoctonas
coma o porco Celta tomou un peso moi importante.
Deste xeito, o consumidor, contrible tamén a
fomentar sistemas produtivos mais sostibéis e
respectuosos co medio ambiente.

Na elaboracion de produtos carnicos o uso de adi-
tivos alimentarios é necesario para aumentar a
sUa vida util, garantir a seguridade alimentaria,
millorar o sabor, etc. Porén os consumidores tefien
unha predileccion polos alimentos sen aditivos ou
con aditivos naturais sendo a lista de ingredientes
un factor clave na decision de compra dun 80%
dos consumidores. Os produtos que incorporan
designacions “sen” ou cofiecidos como “clean
label" estan pasando a ser unha esixencia mais
que unha tendencia.

Ante esta situacion, o obxectivo do proxecto é ela-
borar chourizos, chourizos de cebola, salchichén e
crioulos con verduras 100% autéctonos de porco
Celta reformulando a sia composicion para adap-
talos as necesidades do mercado.

FASES DO PROXECTO

1 Identificacion e clasificacion dos aditivos empregados na
elaboracion de embutidos segundo a sua funcion:
- Antimicrobianos fronte a patéxenos.
- Alongadores da vida util.
- Corantes.
- Saborizantes.

2 Busqueda de ingredientes naturais para substituir aos aditivos
artificiais.

3 Elaboracién de produtos reformulados cos novos ingredientes.

4 Avaliacion da calidade dos produtos coa determinacion de
parametros fisicoquimicos e nutricionais, estudos de vida util
e analise sensorial.

5 Realizacion dunha analise econémica que permita avaliar o
rendemento dos embutidos e cofiecer o seu posicionamento
no mercado.

FINALIDADE DO PROXECTO

W Elaborar produtos carnicos diferenciados de porco Celta, co
menor numero de aditivos sintéticos.

B Incorporar compostos de orixe natural para manter a calidade
e a vida util dos produtos.

W Certificar os embutidos como 100% autéctonos de porco Celta
para que repercuta positivamente na comercializacién como
produtos de alta calidade diferenciados.

FINANCIAMENTO

O proxento esta subvencionado nun 80% polo Fondo Europeo
Agricola de Desenvolvemento Rural (FEADER), a Xunta de Galicia
e o Ministerio de Agricultura, Pesca e Alimentacion.




