Impacto del pimenton en los niveles
residuales de nitratos en embutidos
crudo-curados

El pimenton es uno de los ingredientes mas utilizados en la itmdustria cdrnica,
especialmente en la elaboracion de embutidos crudo-curados. Se analiza el contenido
en nitratos de diferentes tipos de pimenton y se evalua su 1mpacto en los niveles
residuales en los productos cdrnicos comerciales.
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EL REGLAMENTO UE 2023/2108 ESTABLECE
limites especificos para los niveles residuales de ni-
trato (ion NO,") en productos carnicos no sometidos
a tratamiento térmico. Segun dicho reglamento, si
los niveles residuales superan los limites estableci-
dos, los responsables de las empresas alimentarias
deben investigar las causas del exceso. Este estu-
dio tiene como objetivo identificar una de las fuen-
tes mas comunes de nitratos en ciertos productos
carnicos curados.

La presencia de nitrato residual en productos car-
nicos puede tener dos origenes: por un lado, aque-
llos en los que el tecndlogo de la industria carnica lo
afiade de forma controlada durante la fabricacion;
y por otro, aquellos que lo incorporan de manera
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TABLA 1
Contenido de nitrato entre las distintas muestras
1991 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Humedad (%) 8,17 8,3 8,9 8,9 82 10,2 9,7 55 6,1 9,8
Pimentén Extracto etéreo (%) 14,1 174 138 189 178 216 18,1 149 174 179
dulce Cenizas totales (%) 6,7 8,7 9,3 7,4 7,8 7,7 8 9,3 7,8 8,7
tipo Vera Color extractable 16,8 16,3 18 18,1 27 17,6 17 16,2 17,5
sinD.OP.  Fipra bruta (%) 26 234 236 229 188 197 185 223 205 20
Nitrato sodico (ppm)  2.245 1.231 1479 1.199 915 1.047 1.023 1321 1.770 1.388
Humedad (%) 9,2 8,9 8,9 8,9 8,9 8,1 7,8 59 6,4
Pimenton Extracto etéreo (%) 193 133 138 14 128 176 147 131 15,1
dulce Cenizas totales (%) 9,2 8,9 9,3 9,3 9,7 9,3 9,2 9,5 8,9
tipo Vera  Color extractable 16,7 142 163 163 156 212 205 164 16,9
D.O.P. Fibra bruta (%) 223 235 236 24 227 225 221 212 246
Nitrato sddico (ppm) 880 1.506 1.479 1221 1518 1.000 1.084 1.153 2.141
Humedad (%) 7,9 8,2 8,2 8,4 8,2 9 7,8 7,5 6,9 8,9
. Extracto etéreo (%) 184 18,7 191 189 183 196 186 165 172 16,6
:;::::2: Cenizas totales (%) 9 89 78 86 75 76 86 87 75 94
tipo Vera Color extractable 18,1 17,9 19,5 18 189 195 176 173 171 18,9
Fibra bruta (%) 224 235 237 225 21,7 216 215 2 225 225
Nitrato sodico (ppm) 1471 1178 1368 1.208 906 1.001 1.449 1375 2197 1.608
Humedad (%) 7,9 7,2 8,3 8,6 8,7 8,8 9,4 9,1 51 5,2 8,2
Pimentén Extracto etéreo (%) 147 173 16,3 152 16,6 17 196 168 13,8 13,7 141
dulce Cenizas totales (%) 7,1 10 9,1 8,7 8,3 8 8,6 9 104 7,8 8,8
tipo Color extractable 158 162 163 159 163 258 142 15,1 13,1 13,1
Murcia Fibra bruta (%) 257 216 241 239 227 20,7 205 205 197 209 195
Nitrato sodico (ppm) 1.178 1.710 1.806 1.657 1.480 1.152 2.062 1.329 1.775 1.324 1.743
natural desde las materias primas utilizadas. Dado dulce tipo Vera con D.O.P, pimentén agridulce tipo
que en la industria carnica espafola es frecuente el Vera y pimenton dulce tipo Murcia. Esto nos per-
uso de pimenton como ingrediente, se ha conside- mite observar las tendencias a lo largo del tiempo
rado Util analizar su contenido en nitratos y evaluar y las diferencias entre variedades y procedencias.
su impacto en los niveles residuales de este com- Los resultados de 1991 corresponden a 49 mues-
ponente en los productos carnicos comerciales. tras, de las cuales 33 eran de pimentdn de la zona
de la Vera (Céaceres) y 16 de la provincia de Murcia.
Resultados y discusion Para evaluar simultaneamente la calidad comercial
de las muestras analizadas, se determinaron tam-
Anvisa comercializa pimentones de diversas bién los porcentajes de humedad, extracto etéreo,
procedencias y variedades desde hace mas de 40 fibra bruta y cenizas totales. Los valores obtenidos
afnos. En este estudio, se presentan los resultados se detallan en la tabla 1.
obtenidos en el laboratorio de control de calidad de El andlisis de los resultados muestra que, a pe-
Anvisa durante los ultimos 10 afios, junto con los sar de las diferencias geograficas, las muestras son o
datos publicados por la misma entidad en 1991. muy similares en cuanto a los parametros estudia- %
Las muestras analizadas fueron: pimenton dulce dos. No obstante, al centrarnos en el contenido de g
tipo Vera sin Denominacién de Origen, pimenton nitrato, se observan ciertas variaciones. El grafico 1 =
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GRAFICO 1 nes naturales de nitrato a los productos
Comparacion del contenido de nitrato sddico entre las distintas carnicos en los que se emplean, especial-
muestras mente en embutidos crudo-curados como
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0 los niveles maximos de nitrato en embu-

TABLA 2

1991 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024

Valores medios ultima década

tidos son de 123 ppm (90 ppm NO3;" si
se adiciona nitrito) y de 150 ppm (110 ppm
NO3;) si solo se adiciona nitrato.

Las concentraciones de nitrato obser-
vadas en los pimentones se deben, sin

Tipo Vera  Vera DOP  Agridulce Tipo Murcia duda, a la incorporacion de fertilizantes
Humedad (%) 8,4 8,0 8,1 79 en el cultivo del pimiento y al contenido
Extracto etéreo (%) 17,5 14,3 18,2 16,0 de nitrato en el agua utilizada en la zona
Cenizas totales (%) 8,3 9,3 8,3 8,9 de cultivo. La variabilidad en los niveles
Color extractable 18.3 17.2 18.3 16.2 observados se atribuye a las diferencias
Fibra bruta (%) 21.1 23.0 22.4 21.4 en las practicas agricolas de las distintas

. - zonas productoras.

Nitrato sddico (ppm) 1.263,7 1.387,8 1.365,6 1.603,8
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presenta la comparacién del contenido de nitrato
entre las distintas muestras.

En primer lugar, destaca una diferencia signifi-
cativa entre los pimentones analizados en 1991 y
los de la ultima década, con una inversién en las
concentraciones de nitrato entre las procedencias
Vera y Murcia. En segundo lugar, se observa que,
en general, el contenido de nitrato en el pimentdn
tipo Murcia es superior al del pimenton tipo Vera en
los ultimos afios.

Si para conocer los niveles de nitrato aportados
por el pimentén en el producto elaborado tomamos
como referencia los valores promedio de la ultima
década, obtenemos los resultados presentados en
la tabla 2. En esta tabla, se puede observar que
los valores medios de nitrato para los pimentones
tipo Vera son significativamente inferiores a los del
pimenton tipo Murcia.

Con base en los resultados expuestos, se puede
concluir que los pimentones aportan concentracio-
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Conclusiones

1.- Las diferentes variedades comerciales de pi-
menton estudiadas contienen de forma natural
cantidades significativas de nitratos.

2.- Los resultados indican que los niveles de nitra-
to observados en las muestras de pimenton tipo
Murcia son significativamente superiores a los
observados en el pimenton tipo Vera.

3.- La cantidad de nitrato proveniente del pimenton
en embutidos crudo-curados que utilizan este in-
grediente puede oscilar entre 25 y 35 ppm, depen-
diendo de su origen, para una dosis de 20 g/kg de
pimenton.

4.- Dado que el pimentén es un ingrediente esencial
en la elaboraciéon de embutidos tipo chorizo, es
importante considerar el nitrato que aporta como
un factor adicional al evaluar los niveles de nitrato
residual en el producto final, especialmente cuan-
do estos superan los limites establecidos por la
legislacion. e





