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Cientifics catalans ‘dissenyen’ un
pernil serra amb la meitat de sal

© La técnica modifica
el procés de salad i
assecatge, perd no
varia el gust i la textura

O Els investigadors
pensen que el metode
es pot usar a nivell
industrial en dos anys

‘ SARA GONZALEZ
BARCELONA

g Simaginen poder menjar un
tradicional i apetitds pernil
6 serra perd amb la meitat de
sal? Encara que molts segui-
dors d’aquesta reconeguda menja
podrien titllar de sacrilegi canviar-
ne qualsevol de les caracteristiques,
el cert és que el popular pernil salat
ha de ser consumit amb moderacié
pels que controlen el seu pes o la se-
va hipertensid. Ara la ciencia es veu
capac de contribuir per ferlo més sa-
ludable i nutritiu. Sis investigadors
de 'Institut de Recerca i Tecnologia
Agroalimentaries de Catalunya (IR-
TA) han determinat que &s possible
reduir a la meitat la quantitat de clo-
rur de sodi que conté el pernil curat
mantenint intacte el seu apreciat
gustila seva textura.
Segons explica el coordinador de
Testudi, Pere Gou, cada quilo de per-
nil salat conté entre 40 i 60 grams

v

»» Diversos pernils, dur:

de sal. Si es té en compte que 'Orga-
nitzacié Mundial de la Salut aconse-
1la no consumir més de sis grams de
sal al dia, menjar només 50 grams
de pernil curat, que equivalen a en-
tre dos i tres grams de sal, practica-
ment significa cobrir la meitat
d’aquest limit.

El meétode que l'equip de Gou esta

ant el procés d'assecat.

ALVARO MONGE

utilitzant per reduir aquesta quanti-
tat consisteix, simplement, a efec-
tuar modificacions en els tradicio-
nals processos de salad i assecat. Per
a aixo s’introd ueixen canvis en les
condicions ambientals, el temps i la
temperatura a la qual se sotmeten
els diferents procediments. La deno-
minacié Pernil Serra estableix un

maxim d’un 15% de sal, i per aixo
els pernils saludables no haurien de
superar mai el 7,5%. També s’estd in-
vestigant com es poden identificar
les cries del bestiar més adequades
per aconseguir pernils serrans amb
menys sal.

Gou explica que en el transcurs
dels dos primers anys d’investigacié
han desenvolupat un sistema on line
per controlar al mil-limetre la quan-
titat de greix i de sal dels pernils. La
precisié que garanteix informatitzar
els processos té com a objectiu, se-
gons assegura el cientific, obtenir
«un resultat més ajustat al desitjati
millorar aixi la qualitat nutricional
del producte». L’equip d’investiga-
dors calcula que encara es necessita-
ran un parell d’anys més abans que
el metode pugui ser utilitzat a nivell
industrial.

MILLORAR LA QUALITAT / La investiga-
cié dirigida per Gou esta emmarca-
da dins del programa europeu True-
food, en qué participen 32 institu-
cions i unes 35.000 empreses agroa-
limentaries europees. Aquest projec-
te d’ambit continental té per objec-
tiu incrementar la competitivitat
dels productes tradicionals per dife-
renciar-los dels internacionals a
través d’innovacions que garantei-
xin la seguretat dels aliments i una
millora en la seva qualitat nutricio-
nal. Tot aixd sense alterar les propie-
tats sensorials que atrauen els con-
sumidors. =




